Hummer-Wan-Tan auf Aprikosen-Frihlingslauch-Salat

Fiir 4 Personen
Hummer-Wan-Tan:

2 Hummer, abgekocht 100 g Creme-fraiche 2 Eier

2 EL Semmelbrosel 1 Zehe Knoblauch 1 TL Austernsofle

1 EL Sweet Chili Sofle 1 TL Koriander 2 cm Ingwer

16 Wan Tan Blatter Fett Salz

Pfeffer Chili aus der Gewiirzmiihle
Aprikosen-Friihlingslauchsalat:

8 Aprikosen 4 Stangen Friihlingszwiebeln 2 EL Aprikosenmark

2 EL Balsamico bianco 2 EL Olivenol 2 EL Macadamianussol
0,5 Schote Chili 1 EL Holunder-Konfitiiren-Senf 1 Zehe Knoblauch

Salz Pfeffer

Hummer Wan Tan:

Den Hummer zerlegen und das Hummerfleisch fein wiirfeln. Zusammen mit Créme-fraiche, einem
Eigelb und Semmelbréseln in einer Schiissel vermischen. Die Masse mit Salz, Pfeffer und Chili
aus der Gewiirzmiihle wiirzen. Austernsofie, Sweet Chili Sof}e, fein gehackten Koriander, fein
gehackten Knoblauch und fein geriebenen Ingwer unterrithren. Anschlielend die Masse in einen
Spritzbeutel fiillen. Die Masse nun auf den Wan Tan Bléttern verteilen, die Rénder mit zwei
Eiweifl bestreichen und alle vier Spitzen in der Mitte zusammendriicken, ebenso die Rénder. Das
Fett in einem Topf erhitzen, die Wan Tan darin goldgelb ausbacken, auf Kiichenpapier abtropfen
lassen und mit Salz wiirzen.

Aprikosen-Friihlingslauchsalat:

Die Aprikosen halbieren. Kern entfernen und das Fruchtfleisch in Spalten schneiden. Friihlings-
zwiebeln waschen, putzen und in feine Ringe schneiden. Aus Aprikosenmark, Balsamico bianco,
Olivenol, Macadamianussol, der fein gehackten Chilischote, Holunder-Konfitiiren- Senf und der
fein gehackten Knoblauchzehe eine Marinade herstellen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und Apri-
kosenspalten und Friihlingslauchringe damit marinieren. Den Salat auf Tellern anrichten und die
Hummer Wan Tan darauf verteilen.
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