Frihling-Rolle mit Erdnuss-Butter-Sofle

Fiir zwei Personen
Fiir den Friihlingsrollen-Teig:

1 Ei 60 g Mehl 175 ml Milch

1 EL neutrales Pflanzenol Pflanzenol

Fiir die Fiillung:

100 g Rinderfilet 2 Garnelen 1 groBe Mohre

1 Kohlrabi 2 Friithlingszwiebeln I Frieséesalat

1 rote Zwiebel 2 Knoblauchzehen 1 EL Sojasauce
1 EL Mirin 1 Prise brauner Zucker Sesamol
Pflanzenol Salz Pfeffer

Fiir die Gemiisebriihe:

Reste von der Fiillung Pflanzenol Salz

Fiir die Erdnuss-Sauce:

200 g gertst., gesalz. Erdniisse 1 Knoblauchzehe 2 EL Erdnussol
3 TL Zucker 2 TL Sojasauce 1 TL Chilipulver
Fiir die Dekoration:

15 g Pinienkerne essbare Bliiten 4 Bund Schnittlauch

1 kleine Gurke

Fiir den Friihlingsrollen-Teig:

Das Ei aufschlagen und mit Milch und Ol verquirlen. Nach und nach Mehl hinzugeben, bis ein
Teig entsteht. Frithlingsrollen-Teig in einer Pfanne mit Ol zu diinnen Pfannkuchen ausbacken.
Fiir die Fiillung:

Mohre und Kohlrabi waschen, schilen und in feine Streifen schneiden.

Schalen und Strunk aufbewahren fiir Gemiisebriihe. Rinderfilet und Garnelen waschen, trock-
entupfen und fein wiirfeln. Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein hacken. Friihlingszwiebel
putzen und in feine Ringe schneiden. Sesamdl in einem Wok erhitzen und Zwiebel und Knob-
lauch darin anschwitzen. Fleisch und Garnelen hinzugeben und anbraten. Méhre, Kohlrabi und
Friihlingszwiebeln hinzugeben und anbraten. Mit Salz, Pfeffer, Zucker, Sojasauce und Mirin ab-
schmecken.

Frieséesalat waschen und trockenschleudern. Friihlingsrollen-Teig mit Fiillung und Salat belegen
und zusammenrollen.

Fiir die Gemiisebriihe:

Gemiiseabschnitte in einem kleinen Topf mit Ol scharf anbraten und mit Salz wiirzen. Mit Was-
ser aufgiefen und kocheln lassen.

Fiir die Erdnuss-Sauce:

Knoblauch abziehen und grob hacken. Zusammen mit Erdniissen in einen Mixer geben und
piirieren. Erdnussol, Zucker und Sojasauce hinzugeben und nochmals piirieren. Nach und nach
selbstgemachte Gemiisebriihe hinzugeben und weiter piirieren. Mit Chilipulver abschmecken.
Fiir die Dekoration:

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Ol rosten. Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und um
Friihlingsrolle binden und verknoten. Gurke waschen, in schmale Streifen schneiden, aufrollen.

Sandra Kolliski am 30. Juni 2022



