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KOTHMUHLE

Emmer-Risotto mit gebratener Lachsforelle und Barlauch

Zutaten fur 2 Portionen:

Maishendlbrust

100 g Emmer 1/8 | Obers

50 g Karotten 50 g Asmonte (Parmesan)
50 g Sellerie Salz, Pfeffer, Barlauch

1 Stk. Jungzwiebel 150 g Lachsforelle

250 ml Gemusefond 50 g Butter

1/16 | WeilBwein

Zubereitung:

Emmerkorn Uber Nacht in Wasser einweichen. Emmer in GemUsefond weichkochen, Wurzelgemuse in Wr-
fel schneiden und anrésten. Weiches Emmerkorn und etwas Obers und geriebenen Asmonte dazugeben.
Mit Salz und Pfeffer wirzen, kurz durchschwenken, fertig.

Lachsforelle in Butter vorsichtig anbraten, herausnehmen, Bratenrtckstand mit etwas WeilBwein abléschen,
Obers dazu, wirzen und purierten Barlauch hinzufigen und leicht einreduzieren.

Guten Appetit it Thoen Kiickonchay Woltgang Draslor!



