RISOTTO MET GEKONFIJTE ZEEDUIVEL

Gekonfijte zeeduivel:



risotto:

12
moten
zeeduivel van 60 gram

1
st
ui

300
gram pancetta in blokjes

½
st
prei


   6
blaadjes laurier



½
st
courgette

   2
bos 
basilicum




olijfolie



400
gr
Carnolli-







rijst



1
dl
witte wijn 







1
ltr
visbouillon







100
gr
boter







75
gr
parmez.kaas







   1
st
citroen

Geconfijte zeeduivel: 

Zet  12 blaadjes basilicum apart voor de garnering. Blancheer de overige bladen en stelen van de basilicum. Verwarm de oven voor op 70 graden. Leg de moten vis in een kleine braadslee en schenk er zoveel olijfolie op dat ze net onder staan. Doe alle ingrediënten (basilicum, laurier en pancettta) voor de gekonfijte zeeduivel erbij samen met peper en zout en zet de vis ca. 25 minuten in de oven.

Risotto: 

Snij ui, prei en courgette fijn en zet aan in olijfolie.

Doe er de rijst bij en laat 10 minuten op een laag vuur “vol zuigen”.

Voeg de witte wijn er bii; de wijn moet wolledig geabsorbeerd worden.

Voeg nu 1 dl bouillon toe.

Breng aan de kook en voeg beetje bij beetje de rest van de bouillon toe.

De substantie moet blijven koken.

Gaar de rijst onder voortdurend roeren en bind met boter en parmezaanse kaas.

Doe er, indien gewenst, wat citroensap door

Afwerking: frituur de apart gezette basilicum blaadjes. Schep de risotto in diepe borden. Plaats op ieder bord een moot zeeduivel en garneer met een blaadje basilicum.

Wijnadvies: Viré Clessé of Rully

