Gefiillte Pfannkuchen mit Dip-SoRe

Fiir zwei Personen
Fiir die Pfannkuchen:

100 g Reismehl 250 ml Wasser 250 ml Kokosmilch
100 g Schweinebauch 6 Riesengarnelen 1 Zwiebel

1 Friithlingszwiebel 1 Karotte 50 g Sojasprossen
2 EL Sojasauce 4 Zweige Koriander 4 Zweige Minze

6 Shisobléitter 4 Senfblatter % TL Kurkuma

4 EL Erdnussol Salz

Fiir das Nuoc Cham:

5 TL Fischsauce 1 Knoblauchzehe 1 rote Chili

4 TL Zucker 1 Limette, Saft 30 ml Wasser

Fir die Pfannkuchen:

Das Schweinefleisch in sehr diinne Scheibchen schneiden und in der Sojasauce marinieren.

Das Reismehl mit dem Kurkuma mischen und mit Kokosmilch sowie Wasser zu einem geschmei-
digen Teig rithren und leicht salzen.

1 EL Ol in einer Pfanne erhitzen und die Fleischscheiben heifs und kurz von beiden Seiten anbra-
ten. Die Temperatur reduzieren und die Zwiebel hinzufiigen. Dann die Shrimps dazu geben und
von jeder Seite nur kurz mitbraten, sodass sie rosa werden. Die Pfanne nur noch warm halten.
In einer zweiten Pfanne 1 EL Ol erhitzen und mit einer Schépfkelle Teig einfiillen, sodass der
Boden diinn bedeckt ist. Sobald die Unterseite knusprig ist, den Pfannkuchen wenden und kurz
weiterbraten, bis der Teig nicht mehr fliissig ist. Den Pfannkuchen mit der knusprigsten Seite
nach unten auf einen Teller geben, auf dem ein paar Shisoblétter drapiert wurden. Das Fleisch,
die Shrimps und die Zwiebel auf eine Hilfte geben und noch Friihlingszwiebel und Karottenzes-
ten hinzufiigen, mit dem Koriander bestreuen und die zweite Pfannkuchenseite dariiber klappen.
Mit Senfbléttern und Minze dekorieren und ein Schiilchen Nuoc Cham dazu stellen.

Fiir das Nuoc Cham:

Den Zucker im Wasser durch Riihren ganz auflosen, die weiteren Zutaten hinzufiigen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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