Thai-Curry-Siippchen mit Jakobsmuscheln, Frihlingsrollen

Fiir zwei Personen
Fiir die Suppe:

50 g Karotten 2 Stangen Staudensellerie 2 Stangen Zitronengras
50 g rote Zwiebeln 3 Knoblauchzehen 1 Knolle Ingwer a 3 cm
10 g rote Currypaste 20 g Tomatenmark 500 ml Kokosmilch

75 g Sahne 100 ml trockener Weilwein 300 ml Fischfond

100 ml franz. Wermut 10 g Austernsauce 10 g Fischsauce

30 ml Sojasauce 1 TL Stérke Pflanzendl, Salz, Pfeffer
Fir die Jakobsmuscheln:

4 Jakobsmuscheln 2 Knoblauchzehen 1 Zweig Rosmarin
Pflanzenol Salz

Fiir die Friihlingsrollen:

4 Blétter Frithlingsrollenteig 200 g Riesengarnelen 1 Friihlingszwiebel

1 Knoblauchzehe 1 Knolle Ingwer a 3 cm 60 g Sprossenmischung
1 Limette 1 TL Zucker 2 EL Mehl

1 TL Sesamol % Bund Koriander Salz, Pfeffer

Fiir die Suppe:

Ingwer und Karotten schilen, die Zwiebeln abziehen und alles zusammen mit dem Staudensel-
lerie fein schneiden und in etwas Ol andiinsten.

Tomatenmark und Currypaste mit anrésten. Mit Wermut abléschen, Weiliwein, Fischfond und
Fischsauce abloschen und kurz einkochen lassen.

Knoblauch abziehen und mit der Kokosmilch, Sahne, Austernsauce und dem Zitronengras da-
zugeben. Alles aufkochen lassen, piirieren und 30 Minuten ziehen lassen.

Stérke in wenig Wasser auflosen. Suppe durch ein Sieb geben und mit etwas Stérke abbinden.
Fiir die Jakobsmuscheln:

Ol in einer Pfanne erhitzen. Knoblauch andriicken und zusammen mit dem Rosmarin in die
Pfanne geben.

Jakobsmuscheln salzen und von beiden Seiten scharf anbraten.

Fiir die Friihlingsrollen:

Die Fritteuse auf 170 Grad vorheizen.

Garnelen moglichst kalt in kleine Wiirfel schneiden. Die Friithlingszwiebel von der &ufleren Schale
befreien, putzen und in feine Ringe schneiden.

Koriander abbrausen, trockenwedeln, zupfen und fein hacken. Die Sprossen fiir die Fiillung mog-
lichst klein hacken. Den Knoblauch abziehen und fein schneiden. Den Ingwer schilen und fein
reiben. Die Limette halbieren, auspressen und den Saft auffangen. Den Limettensaft mit Ingwer,
Sesamdl und Zucker vermengen und mit den Garnelen, Frithlingszwiebeln, Knoblauch, Ingwer
und Sprossen in eine Schiissel geben.

Die Masse mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf den Teigplatten verteilen.

Mehl mit Wasser vermengen. Teigplatten zusammenrollen und Enden mit Mehlkleber einstrei-
chen. Friihlingsrollen in der Fritteuse kross ausbacken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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