Asiatisches Gemiise im Reis-Blatt mit Sesam-Marinade

Fiir 2 Personen
Fir die Sesammarinade:

20 g Sesam, geschalt 1/2 Bund frischer Koriander 1 kleine Schalotte
10 g frischer Ingwer 2 TL gerostetes Sesamol 2 EL Sojasauce

2 EL Reiswein 1 EL Zitronensaft 3 EL Olivenol

1 TL Akazienhonig Salz 1 Spritzer Chiliol
Fiir das Asiagemiise:

3 Tomaten 50 g Shiitakepilze 50 g Namekopilze
50 g Zuckererbsenschoten 100 g Chinakohl 1 Knoblauchzehe
10 g frischer Ingwer 1/2 Bund frischer Koriander 30 g Toastbrot ohne Rinde
7 EL Olivenol 1/2 TL gerostetes Sesamol 2 EL Sojasauce

1 Msp. Anapurnacurry 2 EL Reiswein 1 EL Reisessig

1 EL Creme-fraiche 1 TL Chiliol Salz

4 Reisblatter 1 Eiweif3 20 g Shisokresse

Fiir die Sesammarinade Sesam in einer Pfanne ohne Fett rosten. Koriander abspiilen, trocken
schiitteln und die Blétter in feine Streifen schneiden. Schalotte schilen und fein wiirfeln. Ing-
wer schilen und fein reiben. Sesamol, Sojasauce, Reiswein, Zitronensaft, Olivendl, Akazienhonig,
Schalotten, gerosteten Sesam und Koriander gut vermischen. Mit Salz, Chiliol und etwas gerie-
benem Ingwer abschmecken . Die Tomaten am Stieleinsatz einritzen, kurz in heiflem Wasser
tiberbrithen, herausnehmen, die Schale abziehen, vierteln, entkernen und das Fruchtfleisch in
Dreiecke von 2 cm Kantenldnge schneiden. Pilze putzen. Zuckererbsen und Chinakohl waschen
und in Streifen schneiden. Knoblauch und Ingwer schilen und fein reiben. Koriander abspii-
len, trocken schiitteln. Das Toastbrot in kleine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit 2 EL
Olivendl goldbraun rosten. Aus der Pfanne nehmen und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Die
Pilze in einem Wok oder einer Pfanne mit 1 EL Olivenol anbraten. Mit etwas Knoblauch, Ingwer
und Sesamol wiirzen. Erbsenschoten zugeben und kurz mit den Pilzen anschwenken. Sojasauce, 2
EL Olivenol sowie Curry zugeben und alles schwenken. Zuletzt Tomate und Chinakohl zugeben,
alles noch mal schwenken. Das Gericht mit Reiswein, Reisessig, Créeme-fraiche, Chiliol und Salz
abschmecken. Koriander fein schneiden und untermischen. Gerostete Brotwiirfel und unter das
Asiagemiise geben. Die Reisblédtter in feuchten Tiichern einschlagen. Wenn sie weich sind, das
Gemiise darauf verteilen, die Seiten einschlagen und aufrollen. 1 Reisblatt ergibt zwei Rollen von
ca. 2 cm Durchmesser und 5-6 cm Lénge. Die Rollen mit Eiweifl bestreichen. Die Gemiiserollen
in einer Pfanne mit 2 EL Olivendl von allen Seiten goldbraun anbraten. Gemiiserollen anrichten,
mit etwas Shisokresse garnieren und die Marinade separat dazu reichen.

Jorg Sackmann Dienstag, 15. Mérz 2011



