Surf-and-Turf Rolls, Gemiise-Nudeln, Meerrettich-Creme

Fiir zwei Personen
Fiir die Rolle:

1 Rindersteak a 250 g 6 Riesengarnelen 3 Platten Blétterteig
2 Schalotten 2 Knoblauchzehen 1 rote Chili

3 Eier 4 TL Olivenol 5 EL Butterschmalz
Salz Pfeffer

Fiir die Gemiisenudeln:

1 Knolle Sellerie 6 Cherrytomaten 1 Karotte

1 Zucchini 1 Schalotte 1 Muskatnuss
Olivenol

Fiir den Schaum:

100 g griechischer Joghurt 1 Avocado 1 kleine Mango

1 Stiick Meerrettich a 5 cm 1 Zitrone 1 TL Currypulver
Salz Pfeffer

Den Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir das Fleisch das Steak waschen, in grobe Stiicke schneiden und in den Fleischwolf geben. Eier
trennen, Schalotten und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Chili halbieren, Kerngeh&use und
Scheidewénde entfernen und fein hacken. Hack in eine Schiissel geben und Eigelbe, Schalotte,
Knoblauch und Chili unterheben. Mit Olivendl, Salz und Pfeffer abschmecken. Garnele in die
Hackmasse einrollen und zu einer Frikadelle formen. In einer Pfanne mit Butterschmalz ca. 2
Minuten von allen Seiten scharf anbraten. Blétterteig ausrollen und die angebratenen Rollchen
darin einwickeln. Mit Eigelb bestreichen und ca. 20 Minuten im Ofen goldgelb backen. Fiir die
Gemiisenudeln Schalotte abziehen und zusammen mit % Sellerie fein wiirfeln. Karotte und Zuc-
chini putzen, vom Kerngehéduse und Karotte schilen. Mit einem Sparschéler in feine Streifen
schneiden. Cherrytomaten waschen und halbieren. Ol in einer Pfanne erhitzen. Schalotten und
Sellerie 3 Minuten in einer Pfanne glasig diinsten. Karotten 2 Minuten mitbraten und durch-
mengen. Zucchini und Tomaten unterheben und weitere 2 Minuten mitrosten. Mit Muskat, Salz
und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Schaum Avocado und Mango aus der Schale 16sen, Avocado mit einer Gabel zerdriicken,
Mango fein wiirfeln und Meerrettich fein hobeln. Mit Joghurt vermengen und mit Curry, wenig
Zitronensaft, Salz und Pfeffer wiirzen. Mit einem Stabmixer kréftig aufmixen.

Die ‘Surf and turf*-Rolls mit Gemiisenudeln und Meerrettich-Mango-Avocado-Schaum auf Tel-
lern anrichten und servieren.
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