Kartoffel-Crépes mit Gambas, Friichten, Kokos-Wasabi-Sofe

Fiir 4 Personen
Fiir die Kartoffelmasse:

250 g mehligk. Kartoffeln 4 Eier 300 ml Milch

130 g Mehl Salz Pfeffer

1 TL Koriander 1 Msp. Bio-Orangenschale 3 EL Olivendl

Fiir die Kokos-Wasabisauce:

1 Bio-Orange 3 Orangen 1 EL Creme-fraiche
400 ml Kokosmilch 1 TL Wasabi Meersalz

4 EL Olivenol 1 Msp. Speisestirke 1 Prise Zucker

Fiir die Fiillung:

% rote Paprika 50 g Zuckerschoten 75 g Shiitake-Pilze
% Papaya 60 g Ananasfruchtfleisch 2 Blatter Chinakohl
2 EL Olivenol 2 EL Sojasauce 1 Spritzer Zitronensaft
1 EL Chili-Chicken-Sauce 8 Gambas, ca. 180 g Salz

weiler Pfeffer Cayennepfeffer

auflerdem:

Rettichkresse

Kartoffeln waschen, in der Schale in kochendem Wasser garen.

Kartoffeln abgiefien, die Schale abziehen.

Kartoffeln dann durch ein feines Sieb streichen oder durch eine Kartoffelpresse driicken und
auskiihlen lassen.

Fiir die Kokos-Wasabi-Sauce Bio-Orange heifl waschen, trocken reiben und etwas Schale in feinen
Streifen (Zesten) abziehen. Alle Orangen auspressen.

Orangensaft in einen Topf geben und etwa um 2/3 einkochen.

Orangenschale, Creme fraiche und Kokosmilch zugeben. Nochmals etwa um die Hélfte einkochen.
Reduktion mit Wasabi und Meersalz wiirzen. Die Sauce mit einem Stabmixer aufmixen, dabei
Olivenol und Speisestérke untermixen, so dass eine leichte Bindung entsteht. Sauce mit Salz und
Zucker abschmecken.

Fiir das Gemiise Paprika und Zuckerschoten putzen, waschen abtropfen lassen und in feine
Streifen schneiden.

Von den Pilzen die eventuell festen Stiele ausschneiden. Hiite mit Kiichenpapier abreiben und
fein schneiden.

Papaya schélen und entkernen. Ananas und Papaya in etwa 1,5 cm grofle Wiirfel schneiden.
Chinakohl putzen, waschen, abtropfen lassen und in feine Streifen schneiden.

1 EL Ol in einer Pfanne erhitzen. Paprika und Zuckerschotenstreifen darin andiinsten.

Pilze, Ananas und Papaya zugeben, kurz mitdiinsten. Mit Sojasauce, Zitronensaft und Chili-
Chickensauce wiirzen. Zuletzt Chinakohlstreifen untermischen.

Kartoffeln, Eier, Milch und Mehl griindlich glatt vermengen. Mit Salz, Pfeffer, Koriander und
Orangenschale abschmecken.

Olivenol portionsweise in einer Pfanne erhitzen. Darin aus der Kartoffelmasse nach und nach
moglichst diinne, grofie Crépes ausbacken.

Aus den Crépes 16 Wraps (0 8 cm) ausstechen oder schneiden.

Fiir die Gambas Rest Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Gambas abbrausen, trocken tupfen und
im heiBen Ol von beiden Seiten goldbraun anbraten. Gambas in Scheiben schrig aufschneiden.
Mit Salz, Cayennepfeffer und Koriander wiirzen.
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Kartoffelcrépes mit etwas Wasabisauce betréufeln, mit Salz, Pfeffer wiirzen. Dann die Crépes im
Wechsel mit Gambas und Gemiise belegen und aufeinander schichten. Vor dem Servieren mit
Rettichkresse garnieren.
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