Thai-Rollen mit Garnelen-, Hahnchen-Brust-Fiillung

Fiir zwei Personen
Fiir die Rollen:

6 Bldtter rundes Reispapier 6 mittelgrole Garnelen 100 g Hahnchenbrustfilet
100 g Basmatireis 1 Mohre 1 Gurke

5 weile Champignons 20 g Erdniisse 150 g Erbsensprossen

1 Bund glatte Petersilie 1 Bund Zitronenmelisse 1 Bund Koriander

100 ml Sojasauce 100 g ungeschéil. hellen Sesam 1 Ei

100 g Mehl 1 EL Olivenol 1 Prise Chilipulver

1 Prise Salz 1 Prise Schwarzer Pfeffer

Fiir den Erdnuss-Dip:

150 g crunchy Erdnussbutter 50 ml Kokosmilch 50 ml dunkle Sojasauce
1 Prise Zucker 1 Prise Salz 1 Prise Schwarzer Pfeffer
Fiir den Ananas-Dip:

% frische Ananas 100 ml Ananassaft 1 EL Apfelessig

5 EL Tomatenmark 1 TL Honig 1 rote Chilischote

1 Prise Zucker 1 Prise Salz 1 Prise Schwarzer Pfeffer

Fiir die Rollen:

Einen Topf mit 200 ml gesalzenem Wasser aufsetzen. Basmatireis fiir 20 Minuten kocheln lassen
und anschlieBend mit kaltem Wasser abkiihlen.

Garnelen mit Ei, Mehl und Sesam panieren. Fiir ca. 2 Minuten auf jeder Seite in Ol scharf
anbraten.

Hahnchenbrust abbrausen, trockentupfen, mit Salz, Pfeffer und Chili wiirzen und in einer wei-
teren Pfanne mit Ol scharf anbraten und anschlieBend mit Sojasauce abléschen.

Champignons putzen und kleinschneiden. Mohre schéilen und kleinschneiden. Champignons mit
Mohren und Sprossen in Olivendl anbraten. Gurke waschen, schilen und in schmale Streifen
schneiden.

Reispapier in warmem Wasser fiir ca. 30-40 Sekunden einweichen lassen. Anschlieend auf einem
Teller legen und mit einem Kiichentuch vorsichtig abtupfen. Erdniisse in einer Pfanne rosten.
Petersilie, Melisse und Koriander abbrausen, trockenwedeln und feinhacken.

Eine Rolle mit Salat, Erdniissen und Héhnchen fiillen, die andere mit Salat und Garnelen.
Fiir den Erdnuss-Dip:

Erdnussbutter mit Sojasauce, Kokosmilch, Zucker, Salz und Pfeffer in einer Pfanne warm werden
lassen und gut verriihren.

Fiir den Ananas-Dip:

Chili feinschneiden. Ananas schélen, eine Scheibe abschneiden und kleinschneiden. In einer Pfan-
ne anbraten, Ananassaft, Apfelessig, Tomatenmark, Honig, Chili, Zucker, Salz und Pfeffer da-
zugeben und verrithren. Beide Dips warm servieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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