Sommer-Rollen mit Rinder-Filet-Streifen, Garnelen, Sofle

Fiir zwei Personen
Fiir die Sommerrollen:

150 g Rinderfilet 2 Riesengarnelen 150 g Natur-Tofu
8 Reispapier, 22 cm 1 kleiner Romanasalat 50 g Rucola

1 Mohre 2 Shiitake Pilze 2 Lauchzwiebeln
100 g Mungbohnensprossen 1 Zweig Thaibasilikum 1 Zweig Minze

1 TL gerostetes Sesamol 1 TL Wasabipaste
Fiir die Saucen:

1 rote Chilischote 2 Limetten 2 cm Ingwer

1 EL Erdnussmus 4 EL Fischsauce 2 EL Sojasauce

2 EL Reisessig 4 Zweige Koriandergriin mit Wurzel 1 EL braunen Zucker
Fiir den Gurkensalat:

3 Salatgurke 1 Mohre 1 kleine rote Zwiebel
2 EL Reisessig 2 EL helle Sesamkdrner Salz

Fiir die Sommerrollen:

Das Reispapier 4 Minuten in lauwarmem Wasser einweichen. Salat waschen. Mohre und Lauch
schélen und in kleine Streifen schneiden.

Rinderfilet, Pilze und Tofu in schmale Streifen schneiden und in einer Pfanne mit Ol kurz an-
braten. Garnelen ebenso anbraten und salzen.

Die eingeweichten Reisblatter mit dem Salat und der in diinne Streifen geschnittenen Mohre
belegen und in jeweils eine Rolle Tofu oder Filet oder Garnele auflegen. Nur das Rinderfilet
zusétzlich mit Wasabipaste bestreichen. Alle Fiillungen mit Sprossen, Kriutern und Lauchzwie-
beln bestreuen und zu Friithlingsrollen straff aufrollen.

Fiir die Saucen:

Koriander, Ingwer und Chili fein schneiden. Fischsauce, Limettensaft, etwas Wasser, Zucker,
Essig, Ingwer und Chilischote mit etwas gehacktem Koriandergriin verriihren.

Fiir die zweite Sauce Erdnussmus mit Sojasauce, Fischsauce, etwas Essig und etwas Wasser ver-
rithren. In Schélchen anrichten.

Fiir den Gurkensalat:

Mohre schélen und in feine Streifen schneiden. Zwiebel abziehen und fein hacken. Gurke hobeln
und mit etwas Mohre, Zwiebeln, Salz und Reisessig marinieren. Sesam anbraten und driiber-
streuen.

Die Sommerrollen auf einem Teller mit dem Gurkensalat und den Saucen anrichten und servie-
ren.
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