Mit Garnelen gefiillte Wan-Tan auf Pflaumen-SoRe

Fiir 2 Personen

150 g Garnelen, mit Schale 100 g Blattspinat 50 g Karotten

30 g Friithlingszwiebeln 2 Zehen Knoblauch 1 Knolle Ingwer, klein
100 g Pflaumen 150 g Wan-Tan-Teigplatten 1 EL Preiselbeergelee
100 ml Sahne 100 ml Bratenfond 2 EL Zwetschgenwasser
1 EL Sojasofle 1 TL chinesische Chilisofe  Rapsol

Salz

Den Blattspinat waschen, trocken schleudern und in kochendem Salzwasser kurz blanchieren.
Anschlieflend in kaltem Wasser abschrecken, trocknen und klein schneiden. Die Karotten schilen
und in kleine Streifen raspeln. Die Friihlingszwiebeln abziehen und in feine Ringe schneiden.
Den Ingwer schélen und fein hacken. Den Knoblauch abziehen und fein hacken. Die Garnelen
von Schale und Darm befreien und klein schneiden. Diese Zutaten in eine Schiissel geben und
mit der Sojasofle und der Chilisofle vermengen. Die Wan Tan-Teigplatten mit der Masse fiillen
und zu kleinen P#ckchen formen. Das Rapsol im Wok erhitzen und die Teigtaschen goldbraun
anbraten. AnschlieSend auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Die Pflaumen halbieren, entkernen
und in dem Fond aufkochen lassen. Mit dem Zwetschgenwasser abloschen. Das Preiselbeergelee
einrithren und die Sahne und den Bratenfond hinzugeben. Das Ganze noch einmal aufkochen
lassen. Die gefiillten Wan Tan auf Tellern anrichten und mit der Sofle betraufeln.
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