Emil Bolli

Fiir 4 Personen

Siisswasserfisch auf Risotto

159 Olivendl

409 Schalotten

10g Knoblauch

24049 Reis (Vialone oder Arborio)
50g Weisswein

4004 Fischfilets a 20g

4509 Geflugelfond oder Fischfond
Wenig Salz, Pfeffer aus der Mihle
25g Olivendl

159 Petersilie

20g Parmesan

309 schwarze Oliven ohne Steine

Zubereitung

Das Olivendl in einer Kasserolle erhitzen die Fischfilets anbraten und wieder herausnehmen. Auf die Seite
legen, die fein gehackten Schalotten und den gehackten Knoblauch darin andinsten, den Reis beigeben
und mitdlnsten bis er glasig ist. Mit dem Weisswein abldschen und mit dem Gefliigel- oder Fischfond auf-
giessen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zugedeckt unter gelegentlichem Rihren langsam sieden lassen bis er
«al dente» ist. Gegen Ende der Kochzeit die Fischfilets das Olivendl, die schwarzen Oliven, die Petersilie und
den Parmesan daruntermischen und aufkochen. Vom Feuer nehmen, abschmecken und sofort servieren.
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