


Zubereitung

Die Schalotten schalen, wiirfeln und in dem Brat-
olivendl glasig anschwitzen. Den Perl-Dinkel zugeben
und diesen noch kurz mit anschwenken.

Mit dem Weilwein abldschen und diesen auf die
Halfte reduzieren lassen. Nun immer wieder etwas
Gemiisebriihe angieBen und das Risotto unter
haufigem Umrihren leise gar kécheln lassen.
AnschlieBend den geriebenen Grana Padano einriihren
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das fertige Risotto so heil} halten, dass an
allen Stellen mindestens 60 °C gehalten werden.

Das Lachsfilet wiirfeln und in etwas Ol in
einer Pfanne anbraten und durchgaren.

TV & Bio-Spitzenkoch hat fiir das BfR dieses Rezept entwickelt.
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Das Risotto auf 4 tiefe Teller verteilen, die K
Lachswiirfel darauf geben und nach Belieben mit
frischen Krautern garnieren.
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Ting Sl

Tipp
Fisch immer durchgaren und sowohl verwendete

Kiichenutensilien als auch Hande nach Kontakt
griindlich reinigen (Infektionsgefahr).
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