Edelfisch-Filet-Taschen auf Kohlrabi-Sojabohnen-Ragout

Fiir vier Portionen
Fiir den Fisch:

400 g Fischfilet % Zitrone 4 Friihlingsrollenblétter

1 Eiweif

Fiir das Ragout:

2 Kohlrabi 200 g Sojabohnen 2 Schalotten

1 Knoblauchzehe 1 EL Zucker 150 ml Weilwein, trocken
200 ml Fischfond 150 ml Sahne 50 g Butterschmalz

Salz, Pfeffer

Das Fischfilet abbrausen, trocken tupfen und klein wiirfeln. Die Fischwiirfel mit Salz, Pfeffer
und etwas Zitronensaft wiirzen und griindlich mischen. Jeweils etwas von dem marinierten Fisch
in die Mitte eines Friihlingsrollenblattes geben. Den Teig rundum diinn mit Eiweif3 einpinseln,
die Seiten links und rechts einschlagen, dann straff aufrollen. Auf die gleiche Weise drei weitere
Rollen herstellen. Bis zur weiteren Verwendung kiihl stellen. Die Kohlrabi putzen, schélen und
in einen Zentimeter grofle Wiirfel schneiden. Die Sojabohnenkerne aus den Schoten 16sen, die
duflere weifle Schale entfernen und die Kerne zwei bis drei Minuten in kochendem Salzwasser
blanchieren. Abgielen und in Eiswasser abschrecken. Die Schalotten und Knoblauch schilen und
klein wiirfeln. Kohlrabi, Schalotten und Knoblauch in heiflem Olivendl ohne Farbe anbraten, da-
bei mit Zucker bestreuen und diesen schmelzen lassen. Im Anschluss mit Weiiwein abloschen und
fast vollig einkochen lassen. Mit Gemiisefond aufgieflen, einmal aufkochen, dann mit der Sahne
auffiillen. Den Kohlrabi darin weich garen, dabei die Fliissigkeit etwa um die Hélfte einkochen
lassen. Nun die Sojabohnen zugeben und in dem Ragout erwidrmen. Die Fischrollen in heilem
Butterschmalz in einer groflen Pfanne rundum goldbraun und knusprig ausbacken, danach auf
Kiichenpapier abtropfen lassen. Das Gemiise mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit der
Sauce auf Tellern verteilen. Die Rollchen halbieren und auf dem Kohlrabigemiise anrichten.
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