Frihling-Rollen mit Rind- Spitzkohl-Fiillung, Kiirbis

Fiir zwei Personen
Fiir die Friihlingsrollen:

2 Strudelblatter 300 g Rinderfilet 200 g Spitzkohl

10 Steinpilze 1 SiiBkartoffel 2 rote Zwiebeln

3 Knoblauchzehen 1 Chilischote 1 Schuss Fleischfond
1 Bund glatte Petersilie Olivenol 0Ol

Butterschmalz Salz Pfeffer

Fiir das Relish:

1 Muskatkiirbis 1 Zwiebel 3 Schalotten

80 ml Rinderfond 125 ml Weilwein 2 Zweige Rosmarin
2 Zweige Thymian 1 EL Zucker

Fiir die Garnitur:

Steinpilze

Fiir die Friihlingsrollen:

Das Rinderfilet waschen, trockentupfen, in feine Streifen schneiden und fiir einige Minuten scharf
in Ol anbraten. Zwiebeln und Knoblauch abziehen, klein schneiden (etwas Knoblauch beiseite-
legen) und in einer anderen Pfanne glasig diinsten. Steinpilze putzen und klein schneiden.
Spitzkohl putzen, vom Strunk befreien und in feine Julienne schneiden.

Siifkartoffel schilen und auch in Julienne schneiden. Siiflkartoffel, Pilze und Spitzkohl zum
Zwiebel-Knoblauch-Gemisch geben und sautieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Petersilie ab-
brausen, trockenwedeln und fein hacken. Chili der Linge nach aufschneiden, von Kernen und
Scheidewénden befreien, klein hacken und zusammen mit restlichem Knoblauch zum Kohl ge-
ben. Fond hinzufiigen. Ca. 10-15 Minuten weiterbraten, bis die Masse sich etwas reduziert hat,
dann gehackte Petersilie unterheben. Masse zusammen mit den Rinderstreifen anschlieSend auf
zwei Strudelblétter verteilen und zu Friihlingsrollen einrollen. In einer hohen Pfanne mit But-
terschmalz oder in einer Fritteuse 2-3 Minuten frittieren, bis die Rollen goldbraun sind.

Fiir das Relish:

Rosmarin und Thymian abbrausen, trockenwedeln und je nach Geschmack fein hacken. Scha-
lotten abziehen, in feine Streifen schneiden und zusammen mit dem Zucker bei mittlerer Hitze
hellbraun karamellisieren lassen. Kiirbis schilen, von Kernen befreien und raspeln.
Kiirbisraspeln zu den Schalotten geben und mitdiinsten lassen. Mit Weiflwein abloschen. Rin-
derfond, Rosmarin und Thymian hinzufiigen und die Fliissigkeit offen auf ca. 100 ml einkécheln
lassen. Als Dip in einer Schale servieren.

Fiir die Garnitur:

Die Rollen auf einem Teller schén anrichten. Steinpilze putzen, vierteln, scharf anbraten und
facherférmig ausbreiten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Valera Tokarev am 05. November 2020



