Sommerrolle, Garnelen-Tempura, Erdnuss-Dip, Curry-Schaum

Fiir zwei Personen
Fiir die Sommerrollen:

4 Garnelen 40 g Reisnudeln 1 Mango

4 Reispapierblétter 1 Knoblauchzehe 4 g Ingwer

2 Zweige Estragon 1 EL Sesamél 500 ml Erdnussol
Fiir die Garnelen-Tempura:

5 Garnelen mit Schwanz 1 Ei 20 g Speisestérke
30 g Mehl % TL Backpulver 2 TL Currypulver
500 ml Ol Salz

Fiir den Curryschaum:

100 ml Gemiisefond 200 ml Sahne 1 TL Currypulver
2 EL griine Currypaste 2 EL gelbe Currypaste 1 EL Butter

1 TL Chilisalz

Fiir den Dip:

1 Knoblauchzehe 1 rote Chilischote 1 unbehandelte Limette
3 EL Erdnussbutter 2 EL Gemiisefond 1 EL Sesamol

100 ml Kokosmilch 1 TL brauner Zucker

Fiir die Dekoration:

2 Bananenblétter 1 Lotusbliite 1 rote Chilischote

Fiir die Sommerrollen: Die Reisnudeln ca. 4 Minuten in einem Topf gar kochen. Garnelen
waschen und auf Holzspiefe stecken. Ingwer schilen und fein hacken.

Knoblauch abziehen und fein hacken. Estragon abbrausen, trockenwedeln und in 4 Teile schnei-
den. Mango schiilen, Fruchtfleisch heraus trennen und in diinne Scheiben schneiden. Ol in einer
Pfanne erhitzen und Garnelen ca. 2 Minuten darin anbraten. Ingwer und Knoblauch dazugeben.
Garnelen vom Holzspief3 abziehen.

Eine Schiissel mit Wasser fiillen und je ein Reisblatt mit Wasser benetzen. Mittig zuerst den
Estragon und danach die Mangoscheiben wie einen Fécher legen. Reisnudeln auf der Mango
verteilen und zwei Garnelen mittig platzieren. Rénder nach innen klappen und fest einrollen.
Erdnussol heifl werden lassen und Sommerrollen darin goldgelb frittieren.

Fiir die Garnelen-Tempura: Stéirke, Mehl und Backpulver mischen. Ei, 125 ml Wasser, % TL
Salz und Curry zufiigen und zu einem glatten Teig verrithren und 20 min. quellen lassen.
Garnelen waschen und trocken tupfen. Ol in einem Topf erhitzen.

Garnelen mit einer Gabel durch den Teig ziehen und abtropfen lassen. In dem Ol ca. 4 Minuten
unter wenden knusprig ausbacken.

Fiir den Curryschaum: Den Fond in einem Topf erhitzen. Sahne, Currypulver, griine und gel-
be Currypaste, Chilisalz und Butter dazugeben und mit einem Stabmixer schaumig aufmixen.
Fiir den Dip: Limette halbieren und den Saft auspressen. Knoblauch abziehen und klein schnei-
den. Chili der Lénge nach halbieren, entkernen und klein schneiden. Beides in einem Topf erhit-
zen. Mit Limettensaft, Sesamol, Fond und Kokosmilch abléschen. Erdnussbutter unterriithren.
Mit Zucker abschmecken und aufkochen.

Fiir die Dekoration: Bananenbldtter rund ausschneiden. Bananenblédtter auf Tellern anrich-
ten. Sommerrollen mit Garnelen- Tempura und Erdnuss-Chili-Dip darauf anrichten und mit den
Bliiten und Chili garnieren.
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