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Lotti's Alaska Wildlachsrisotto

2 Essloffel erhitzbares Oliven-

oder anderes Ol in einer Pfanne erwdrmen
1 Zwiebel, sehr fein gehackt zugeben und glasig dampfen
300g guten Risottoreis den Reis unter fliessendem Wasser

kurz spulen, abtropfen, dazugeben,
unter Ruhren glasig diinsten

2 dl trockenen Weisswein oder Sekt brut dazu giessen, einkochen lassen

ca. 4 dl heisse Fischbouillon mit 1Teeloffel
getrockneter Dillspitzen mischen eine Halfte dazu giessen, einkochen
lassen, dann die zweite nachgiessen

ca. 3 dl Kaffeerahm in den letzten 5 Minuten Kochzeit
beigeben, den Reis jetzt unter
standigem ruhren, al dente kochen

600 g geraucherten Wildlachs am Stlick in mundgerechte Wiirfel schneiden
*oder Wildlachs-Abschnitte kurz vor dem servieren dazu geben,
(*bei uns im 250qg Paket als Spaghettilachs erhaltlich) (so dass er noch warm wird)

etwas Pfeffer aus der Mihle, Meersalz evtl. nachwtrzen

Der Reis sollte noch samig sein und eine kleine Restfllssigkeit enthalten. Sofort in warme Suppenteller
anrichten und servieren. Evtl. mit 3-5 langen Schnittlauchstengeln, welche zu einem Knoten gebunden
sind, garnieren.

Infos:
- auf kleinem Feuer und unter haufigem Ruhren den Reis kochen
- die Flussigkeitsmenge richtet sich etwas nach der Risottoreissorte
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