Vietnamesische Frihlingsrollen mit gerésteten Garnelen

Fiir 2 Personen

4 Riesen-Garnelen 4 Blatt Reispapier 1 Kopf Eisbergsalat

2 Friithlingszwiebeln 1 Karotte 25 g Sojasprossen

25 g Shiitake Pilze 1 Limette, unbehandelt 2 kleine rote Chilischoten

1 Knoblauchzehe 20 g Ingwer 0,5 Bund Koriander

0,5 Bund Minze 0,5 Bund Thai-Basilikum 1 TL gerostete Erdniisse

50 ml Wasser 50 ml Fischsofle 15 ml weifler Balsamico-Essig
1 TL Akazienhonig 1 EL gemahlener brauner Zucker 1 EL weifle Sesamsamen

1 Spitzer gerostetes Sesamol  Erdnussol gemahlener Szechuan-Pfeffer
Meersalz

Die Karotte schilen und in feine Streifen hobeln. Die Shiitake Pilze putzen und in Scheiben
schneiden. Etwas Erdnussol erhitzen, Beides kurz darin anbraten und mit 20 Millilitern Fisch-
sofle abloschen. Den Eisbergsalat vom Strunk befreien und ebenso in Streifen schneiden. Die
Limette halbieren und den Saft auspressen. Den Ingwer schilen und fein reiben. Die Chilischo-
ten halbieren, entkernen und fein wiirfeln. Die Minzeblédtter und Basilikumblétter abzupfen und
klein hacken. 20 Milliliter Fischsofle, mit dem Akazienhonig, dem Ingwer, dem Sesamol, einem
Essloffel Limettensaft und die Hélfte der Chilischote mischen. Anschlieflend die Karotten- Pilz-
mischung mit den Sojasprossen, den Niisse und den Eisbergstreifen vermengen und mit der
Marinade mischen. Die Minze- und Basilikumblétter untermengen. Die Garnelen schélen, langs
am Riicken aufschneiden, entdarmen, waschen und trocken tupfen. Etwas Erdnussol in einer
Pfanne erhitzen und die Garnelen darin etwa zwei Minuten von allen Seiten anbraten. Anschlie-
Bend mit Salz und Pfeffer wiirzen und der Liange nach halbieren. Das Reispapier einzeln durch
kaltes Wasser ziehen, bis die Blatter geschmeidig werden und danach glatt auf ein Kiichentuch
legen. Auf das untere Drittel nun die Garnelen legen und mit einem Loffel der iibrigen Fiillung
belegen. Das Reispapier von der rechten und der linken Seite iiber die Fiillung schlagen und von
unten her straff zur Rolle wickeln. Die Rollen mit Abstand nebeneinander legen, da sie sonst
verkleben. Fiir den Dip den Knoblauch abziehen und in feinste Wiirfel schneiden. Die Friihlings-
zwiebeln von den dufleren Bléttern befreien und in feine Ringe schneiden. Die Korianderblatter
abzupfen und fein hacken. Den Sesam in einer Pfanne mit einem Tropfen Sesamol kurz anrésten.
Die iibrigen Chilistiicke mit dem Koriander, dem Knoblauch, den Friihlingszwiebeln, zwei Ess-
l6ffeln Limettensaft, dem Balsamico-Essig, dem Wasser, dem braunen Zucker, den Sesamsamen,
der iibrigen Fischsofle und dem Sesamol vermengen und etwas ziehen lassen. Die Friihlingsrollen
auf Tellern anrichten und mit dem Koriander-Sesam-Dip servieren.
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