Lachs-Filet im Kartoffel-Mantel, Garnelen-Frihlingsrolle

Fiir 4 Personen
Fiir Lachsfilet:

4 Stiick Lachsfilet, a 150 g 2 Kartoffeln, grof3 600 g Garnelen
1 Bund Koriander 5 Stiick Friithlingszwiebel 2 EL Sesamol

1 Glas Currypaste 1 Tube Wasabi 200 ml SojasoBe
Ol Salz Pfeffer

Fiir Zitronenbutter:

300 ml Weifiwein 500 g Butter 1 Zitrone
Pfefferkérner Lorbeerblétter

Lachsfilet:

Den Lachs mit Salz und Pfeffer wiirzen, danach von allen Seiten diinn mit Wasabi einstreichen.
Die Kartoffeln durch eine Gemiisespaghettimaschine drehen und den Fisch damit einwickeln. In
einer heiBen Pfanne mit Ol von beiden Seiten scharf anbraten und dann auf kleiner Flamme gar
ziehen lassen. Sojasofle, Currypaste und etwas Salz und Pfeffer vermengen. Die Garnelen hacken.
Koriander zupfen, hacken und zu der Garnelenmasse geben. Friihlingszwiebel klein schneiden
und mit dem Sesamol dazugeben und vermengen. Mit der Salz-Pfeffer-Sojasofle-Currypaste ab-
schmecken. Die Masse in Friihlingsrollenblitter einwickeln und in heiflem Ol frittieren.
Zitronenbutter:

Weilwein mit Pfefferkérnern und Lorbeer reduzieren auf 200 Milliliter, passieren und die kalte
Butter einmixen. Den Saft der Zitrone auspressen, dazugeben und fertig!
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