
Rezepte von lachskontor.de 

 

Winterkabeljau auf cremigem 
Safranrisotto, Seespargel und Tomate 

 
 

Enthaltene Zutaten für 2 
Personen 
380g Winterkabeljau „Skrei“, 200g 

Risottoreis, 4 Kirsch-Tomaten, 1 

Zwiebel, 60 g Seespargel 

„Sailcorne“, ½ Limette, 

Safranfäden, Fischgewürz  

 

Bitte von Ihnen zu 
ergänzende Zutaten  
40 g kalte Butter, Olivenöl, 500ml 

Gemüsebrühe, 50 g geriebener 

Grana Padano oder Parmesan, 

ggf. Salz 

 

Wer möchte kann noch etwas 

Weißwein und Kräuter parat haben 

 
 

 

Vorbereitung: 
Skrei mit der Hautseite nach oben in eine Feuerfeste Auflaufform geben und 
darauf achten, dass diese nicht aneinander stehen. Nur so können die 
Fischstücke gleichmäßig garen. Die Tomaten mit in die Form geben.  
 
Nun etwas Olivenöl über den Fisch und die Tomaten träufeln lassen und das 
ganze mit unserer Gewürzmischung kräftig würzen. 
 
Zwiebeln von Schale befreien und in möglichst feine Würfelchen schneiden. 
Limette auspressen. 
Backofen auf 200 Grad vorheizen. 

 
Zubereitung: 

Die Auflaufform (Deckel ganz wichtig) für ca. 20 Minuten in den vorgeizten 
Backofen stellen. 
 
Zwiebelwürfel, Messerspitze Safranfäden und Reis in reichlich Olivenöl 
anschwitzen. Beim Risotto erkennt man dies sehr gut, wenn sich das Korn von 
weiß in glasig verfärbt. Nun wer mag mit einem guten Schluck Weißwein 
ablöschen, umrühren und Gemüsebrühe mit hineingeben. 
 
Wer es nicht so mit Alkohol hat kann diesen auch gerne weglassen und löscht 
den Reis nur mit der Gemüsebrühe ab. 
Nun das ganze unter gelegentlichem Rühren köcheln lassen. 
Nach ca. 15-20 Minuten sollte der Reis nun die Brühe aufgesogen und noch 
einen leichten Biss haben. 
 
Nun geben Sie die kalte Butter (kleine Würfel) zum Reis und heben diese zügig 



herunter. Dadurch bekommt der Reis seine cremige Konsistenz.  
 
Nun das Risotto von der Herdplatte nehmen und im letzten Schritt den Käse, 
Limettensaft und Seespargel unterheben. 
 

 
Finale: 

Risotto auf zwei Teller verteilen. Fisch und Tomaten mit einem Esslöffel auf den 
Reis geben und das Ganze mit dem herrlichen Fond aus Ihrer Auflaufform, wie 
bei einer Soße übergießen. 
 
Wer nun möchte kann es uns nachmachen und das Ganze mit frischen Kräuter 
dekorieren. 
 
   

 
Das Team vom Lachskontor wünscht gutes Gelingen und viel Freude mit diesem 
Rezept. 

 
 
 
 
 
 

 

Guten Appetit! 


