Croustillants vom Steinbeiferfilet in der Frihlingsrolle

Fiir zwei Personen
Fiir die Croustillants:
200 g Steinbeiflerfilet | Zitrone 4 Halme Schnittlauch

% Bund glatte Petersilie g Pck. TK-Friihlingsrollenteig 1,5 | Frittierfett
Salz Pfeffer

Fiir die Soja-Reduktion:

50 ml Sojasauce 10 ml Ketjap Manis 3 cm Ingwer

1 TL Currypulver 10 g Zucker

Fiir die Koriander-Mayonnaise:

1 Ei % Zitrone 20 g Creme-fraiche
2 Zweige Koriander 5 g Korianderpulver 200 ml neutrales Ol
Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

50 g Baby-Leaf 10 Kapuzinerkressebliiten 1 EL weifler Balsamico
2 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fir die Croustillants:

Das Fischfilet unter laufendem Wasser gut waschen und trockentupfen. Anschlieffend grob zer-
kleinern und in einen Multi Zerkleinerer geben.

Schnittlauch und Petersilie abbrausen, trockenwedeln, zerhacken und mit zum Fisch geben. Alles
gut mixen. Den Saft einer halben Zitrone auspressen und auffangen. Fischmasse mit Zitronen-
saft, Salz und Pfeffer wiirzen und weiter zu einer groben Farce verarbeiten. Den gefrorenen
Friihlingsrollenteig mit einer Aufschnittmaschine in 5 mm breite Féden schneiden, aus der Farce
kleine Béllchen formen und im Friihlingsrollenteig einrollen. Das Frittierfett erhitzen und die
Billchen darin ausbacken.

Fiir die Soja-Reduktion:

Ingwer schilen und fein hacken. Zusammen mit der Sojasauce und Ketjap Manis in einem Topf
erhitzen, reduzieren und dicklich einkochen. Mit Currypulver und Zucker abschmecken.

Fiir die Koriander-Mayonnaise:

Ei aufschlagen und trennen. Das Eigelb mit einem Mixstab aufschlagen. AnschlieBend das Ol
erst tropfchenweise, dann in diinnem Strahl unter das Eigelb mixen, bis eine cremige Konsistenz
entsteht. Zitrone halbieren und Saft auspressen. Koriander abbrausen, trockenwedeln und fein
hacken. Mayonnaise mit Zitronensaft, Creme fraiche, gehacktem Koriander und Korianderpulver
vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fir die Garnitur:

Baby-Leaf Bliittchen waschen und trockenschleudern. Essig, Ol, Salz und Pfeffer verriihren und
den Salat damit anmachen.

Das Gericht auf Tellern anrichten, mit Kresse und Salatbléttchen garnieren und servieren.
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