Garnelen in Panko, Zander-Frihling-Rollen mit Orangen-Dip

Fiir zwei Personen
Fir den Tempurateig:

50 g Mehl 50 g Stérke 1 EI

150 ml Eiswasser Salz

Fir die Garnelen:

6 Riesengarnelen 1 Zitrone 4 EL Pankobrésel
4 EL Mehl Salz Pfeffer

Fiir die Friihlingsrollen:

4 Blatter Friihlingsrollenteig 1 Zanderfilet & 150 g 1 Zitrone, davon den Saft
50 g Sahne % Bund glatte Petersilie Salz, Pfeffer

Fiir den Dip:

200 g Kokosmilch % Orange % Zitrone

1 TL Stérke 1 Vanilleschote % Bund glatte
Chili Salz Pfeffer

Fiir den Tempurateig:

Mehl, Stédrke und reichlich Salz in einer Schiissel vermischen. Ein Ei verquirlen und mit der
Halfte des Eiswassers mit einem Schneebesen unterriithren.

Mit dem {ibrigen Eiswasser aufgieffen und zu einer cremigen Mischung verriihren.

Fir die Garnelen:

Die Garnelen waschen, trockentupfen, lings am Riicken aufschneiden und entdarmen. Die Zi-
trone halbieren und die Garnelen mit dem Saft betrdufeln. Leicht salzen und pfeffern.

Aus Mehl, angeriihrtem Tempurateig und Pankobroseln eine Panierstrafle bereitstellen. Die Gar-
nelen zunéchst in Mehl, dann im Tempurateig und in den Brdseln panieren.

Fiir die Friihlingsrollen:

Die Fritteuse auf 170 Grad vorheizen.

Die Friihlingsrollen-Blédtter unter flielendem Wasser anfeuchten und auf einem Kiichenkrepp
abtropfen lassen.

Den Zander waschen, trockentupfen und fein wiirfeln. Die Hélfte davon mit gehackter Petersilie,
Zitronensaft und -abrieb, Salz und Pfeffer wiirzen.

Den iibrigen Zander mit Sahne, Petersilie, Salz und Pfeffer in der Moulinette zu einer cremigen
Farce aufmixen.

Die Farce mit dem grob geteilten Zander mischen und etwa 2 EL der Masse auf die Friihlingsrollen-
Blatter geben. Die Friihlingsrollen kompakt einrollen und in einer Fritteuse etwa 4 Minuten
goldgelb und kross ausbacken.

Die Friihlingsrollen auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Fiir den Dip:

Die Orange sorgfiiltig schélen und mit einem kleinen Messer die Filets herausschneiden. Die
Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.

Kokosmilch in einem kleinen Topf erhitzen. Die Vanilleschote léngs halbieren, mit dem Messer-
riicken das Mark auskratzen und mit den Orangenfilets und Petersilie kurz aufkochen lassen.
Mit einem Stabmixer kréftig piirieren. Den Dip mit Chili, Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Stérke in etwas Wasser anriithren und die Sauce damit cremig abbinden.

Den asiatischen Grufl mit Garnelen, Zander-Rollen und Dip auf Tellern anrichten und servieren.
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