Gemiise-Sommerrollen, Zitronengras-Rindfleisch, Sofle

Fiir zwei Personen
Fiir das Rindfleisch:

250 g Flanksteak 6 Zitronengrasstangen 4 Knoblauchzehen

1 Schalotte 2 EL helle Sojasauce 4 EL vietnam. Fischsauce
Sesamol

Fiir das Gemiise:

100 g Tafelsalz 150 g Zucker 100 ml Weilweinessig

1 Karotte 1 Daikon-Rettich (5cm)

Fiir die Sauce:

6 Limetten 3 EL Fischsauce 2 rote Thai-Chilis

1 Knoblauchzehe 2 EL Zucker 1 Karotte

Ingwerknolle, ca. 2 cm Salz

Fiir die Rostzwiebeln:

1 groBle Bananenschalotte  Fritteusedl Salz

Fiir die Sommerrollen:

6 Scheiben Reispapier 50 g Vermicelli-Glasnudeln 2 kleine Kopfsalatherzen
50 g ungesalzene Erdniisse 80 g Sojabohnensprossen % Bund Thai-Basilikum

% Bund frische Minze

Fiir das Zitronengras-Rindfleisch:

Aus 1 EL braunem Zucker, % EL Sojasauce und 3 EL Fischsauce eine Marinade herstellen.
Knoblauch und Schalotte abziehen. Von 4 Zitronengrasstangen das hintere Ende trimmen und
die dufleren harten Blédtter entfernen. Nur das untere weiche innere Ende des Zitronengrases
verwenden. Zitronengras, 2 Knoblauchzehen, ein Viertel Schalotte und die zuvor angeriihrte
Marinade in eine Moulinette geben und zu einer Paste verarbeiten. Fleisch waschen, trocken
tupfen, in diinne Streifen schneiden und in einen Beutel mit der Paste mischen. Fleisch darin
mindestens fiir 20 Minuten bei Raumtemperatur ziehen lassen. Dann das Fleisch in Streifen
schneiden und in einer heiflen Pfanne ca. 20 Sekunden kréftig anbraten. Kurz vor dem Servieren
noch etwas frisches Zitronengras hacken und unter die Rinderfiletstreifen mischen.

Fiir das Gemiise:

Den Daikon und die Karotten waschen, schilen und in sehr feine Julienne schneiden. Aus Essig,
Zucker, Salz und 1 EL Wasser eine siiff-saure Mixtur abschmecken. Alles in einen Topf geben
und kurz aufkochen. Heifle Fliissigkeit mit Julienne in einen Beutel geben und vakuumieren. In
den Kiihlschrank zum Abkiihlen legen. Mindestens 20 Minuten ziehen lassen. Julienne in einem
Sieb abtropfen lassen, ggf. auspressen.

Fir die Nuoc-Cham-Sauce:

Limetten halbieren und den Saft auspressen. Limettensaft mit 2 EL warmen Wasser und Zucker
verrithren. Knoblauch abziehen, fein hacken. Ingwer und Karotte schilen und ebenso sehr fein
hacken. Knoblauch, Karotten und Ingwer in die Sauce geben. Thai-Chilis der Lidnge nach auf-
schneiden, entkernen, Schote sehr fein hacken und ebenso unterriihren. Fischsauce unterrithren
und eventuell Gemiise mit Salz abschmecken.

Fiir die Rostzwiebeln:

Schalotte abziehen, diinn aufschneiden und mit einem Tuch trocken tupfen. In der Fritteuse
goldbraun ausbacken. Auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen. Mit Salz wiirzen.



Fiir die Sommerrollen:

Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Reispapier ca. 1 Minute in heiflem Wasser ein-
weichen und auf ein feuchtes Kiichenhandtuch legen. Fiir Glasnudeln Wasser aufkochen und
Glasnudeln darin ca. 5 Minuten gar kochen. Nach 5 Minuten Wasser abgieflen und Glasnudeln
kalt abschrecken. Salatherzen und Sojabohnensprossen waschen. Basilikum und Minze abbrau-
sen, trockenwedeln und Blattchen abzupfen. Ca. 1 EL davon grob hacken. Salatherzen in einzelne
Bléatter teilen, mit den Glasnudeln, dem mariniertem Gemiise, Sojabohnensprossen, den Rost-
zwiebeln, den Erdniissen sowie grob gehacktem Basilikum und Minze miteinander vermengen.
Fiille mittig auf das Reispapier geben, die Enden einschlagen und zu einer Rolle aufrollen.
Gemiise-Sommerrollen mit Zitronengras-Rindfleisch und Nuoc- Cham-Sauce auf Tellern anrich-
ten und servieren.
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