Lachs auf
Zitronen-Risotto
mit Spinat

Zutaten:

= 200 g Lachsfilet = 1 Bio-Zitrone
= 150 g Risottoreis = 30 g Parmesan
= 1 kleine Zwiebel = 1 Handvoll Cocktailtomaten
= 2 Knoblauchzehen = 1 EL Olivendl
= 750 ml Gemiisebriihe
= 125 g Spinat
Gewiirze:
Jod-Salz. Pfeffer, Fischgewiirz

y 2 Portionen 45 Minuten



Zubereitung:

1.

5.

Fisch mit dem Fischgewiirz von beiden Seiten
kréftig wiirzen und bei 180 °C Umluft fiir 15
Minuten in den Ofen schieben

Zwiebel und Knoblauch schilen und fein
wiirfeln. In 1 EL Olivendl anbraten.

Reis waschen und zur Zwiebel geben. Kurs
mitbraten, danach im kleinen Schlucken mit
heiler Gemiisebriihe abléschen. Sobald die
Briihe verkocht ist den nichsten Schluck
hinzugeben. Kochen bis der Reis gut ist (ca.
20-25 Minuten).

Zitronensaft und Abrieb zusammen mit dem
Spinat und den Cocktailtomaten unter den Reis
heben.

Mit Parmesan toppen und zusammen mit dem
Lachs servieren.

Tipps:

Wer kein Fischgewiirz hat kann Jod-
Salz, Pfeffer, Zwiebel, Knoblauch,
Rosmarin, Zitrone, Kurkuma, Koriander
und Ingwer nehmen.



