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Vorspeise: Gestortes Bild

Beigaben zum Risotto

200 g Storfilet gerduchert

4 kleine Bio Eier

1 kl. Bund Dill

4 junge Zweige Zitronen-Thymian

4 Scheiben luftgetrockneter Landschinken
2TL Ossietra Kaviar

Den Stor zu Sticken je 50 g portionieren.

Den Landschinken in einer beschichteten Pfanne ohne Fett bei milder Hitze knusprig braten und auf Kichenpapier
entfetten.

Das Eigelb vorsichtig vom Eiweil3 trennen und je eines in 4 Silikon Muffin-Formen gleiten lassen.

300 ml Olivendl in einem kleinen Topf auf 1200 °C erwarmen. und das heif3e Ol randvoll in die Férmchen gieRen. Kurz
vor dem Servieren das Ol abgieRRen und je ein Eigelb Uber ein Kiichenkrepp auf das Risotto gleiten lassen.

JeTeller 3 kleine Dill- und Thymianzweige (nur die weichen Spitzen) zurechtzupfen.

Avocado-Creme

1 reife Avocado
1Limette

1 Knoblauchzehe
2 EL Olivenal

1 EL Saure Sahne

Die Limette halbieren und den Saft in einen Mixbecker pressen.

Die Avocado halbieren, entkernen, schalen und das Fruchtfleisch zu dem Limettensaft geben.
Die Knoblauchzehe schélen und etwa die Halfte davon ebenfalls dazugeben

Schlief3lich noch die Saure Sahne zufigen und alles zu einem cremigen Piree mixen.

Mit Salz, einer Prise Zucker und Chili abschmecken.

Beurre Blanc

1 kleine Schalotte
100 ml WeilRwein

5o ml Weil3weinessig
70 g Butter

Die Schalotte schalen und sehr fein wirfeln. In einem kleinen Topf bei milder Hitze mit 1 EL Butter anschwitzen. Essig
und WeilRwein zufigen und auf 1/4 reduzieren. Von der Hitze nehmen und nach und nach die Butter hineingeben und
mit einem Schneebesen kréftig rGhren, damit die Sauce bindet.
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Schwarzer Reis

140 g schwarzer Nerone Reis
350 ml Gemisefond

Den Gemisefond in einem Schnellkochtopf aufkochen und mit Salz kraftig abschmecken.
Den schwarzen Reis zufigen und mit geschlossenem Deckel Druck aufbauen.
30 min. garen, Druck abbauen, den Reis kurz in einem Sieb abspilen und warm halten.

Risotto

150 g Carnaroli-Reis
500 ml Gemisefond
30 g Butter

5o ml WeilRwein

20 g Parmesan

Den Carnaroli-Reis in einem 2. Topf bei mittlerer Hitze in der Butter einige Minuten hell anrésten. Mit Weif3wein
abléschen und diesen komplett verkochen. Den Gemusefond zufigen, mit Salz abschmecken, einen Deckel auf den
Topf setzen und das Risotto bei milder Hitze 18 min. garen.

Zum Schluss den fein geriebenen Parmesan, die Beurre Blanc und den schwarzen Reis unterheben. Sofort servieren.

Anrichten

Das schwarz-weif3e Risotto in einem Rechteck (wie ein Storbild im Fernsehen) auf den Teller geben. Darauf die
Avocado-Creme, den Stor und das Eigelb anrichten. Auf das Eigelb etwas Kaviar legen, den Schinken, Dill und
Thymian dekorativ verteilen.
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