Filet vom Steinbutt

mit Risotto nero und Rosenkaohlblattern

800g Steinbutt 0,41 Briihe

300g Rosenkahl 1 Knoblauchzehe

80g Risotto 50g Parmesan gehaobelt

150g Butter Salz, Pfeffer, Muskat, Thymian
2 Schalotten Olivenol

Balsamico Bianco Sepiatinte

0,21 Weifdwein

Schalottenwurfel mit Reis farblos anschwitzen, mit WeiRwein abléschen und mit Brihe
aufflllen. Bei geringer Hitze 15 Minuten kécheln lassen. Die Sepiatinte, Parmesan und
die Butter unterrthren.

Die Rosenkohlblatter anschwitzen, mit Balsamico abléschen und mit Salz und Pfeffer
wdlrzen.

Das Steinbuttfilet mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit einer zerdrlickten Knoblauchzehe
und Thymian braten.

Das Filet mit Risotto und Rosenkohlblatter anrichten.

Wir wiinschen gutes Gelingen und guten Appetit!
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