Frihlingsrollen mit Salsiccia und Garnele auf Griinkohl

Fiir zwei Personen
Fiir den Griinkohl:

500 g Griinkohl 150 g gerducherter Bauchspeck 2 Schalotten

150 ml Sahne 1 EL grober Dijonsenf 1 Msp. dunkle Misopaste
1 TL Natron 1 TL Butter Kreuzkiimmel

Zucker, Salz Pflanzensl, Ol

Fiir die Friihlingsrollen:

4 rohe Salsiccia 8 Riesengarnelen (8/12) 6 Bl. Friihlingsrollenteig
8 Kaffirlimettenbldtter Meersalz Ol

Fiir das Apfel-Kompott:

100 ml Apfelsaft 30 g Ingwer 1 Apfel

Fiir den Meerrettich-Dip:

100 g Créme-fraiche 3 ¢cm Meerrettich 1 Zitrone

Zucker Salz

Fiir den Griinkohl: Den Griinkohl waschen, trocknen und die groben Blattstiele entfernen.
Acht junge Blétter beiseitelegen. Einem Topf mit Salzwasser erhitzen und Natron hinzufiigen.
Die restlichen Griinkohlblétter in dem Salzwasser fiir 90 Sekunden blanchieren. Und im Eiswas-
ser danach abschrecken.

Eine Schalotte schilen und die Hélfte mit dem Speck kleinwiirfeln.

Beides in Pflanzenol goldbraun anbraten und mit Kreuzkiimmel wiirzen.

Griinkohl aus dem Eiswasser nehmen, gut ausdriicken und zusammen mit der Speck-Zwiebel-
Mischung durch den Fleischwolf geben.

1 TL Butter aufschdumen und die gewolfte Griinkohl-Mischung hineingeben. Sahne, Misopaste
und Dijonsenf hinzufiigen und den Griinkohl mit Salz und Zucker abschmecken.

Die iibrigen Griinkohlblitter bei 170 Grad in Ol frittieren und anschliefend entfetten und sal-
zen.

Fiir die Friihlingsrollen: Fiir die Friihlingsrollenfiillung Garnelen waschen, trockentupfen und
wiirfeln. Leicht salzen und mit Sojasauce, Fischsauce und gemahlenen Korianderkérnern wiir-
zen. Stiele der Kaffirlimettenbldtter entfernen und die Blétter hacken. Salciccia entdarmen und
das Bréat mit Garnelen und Kaffirlimettenbldttern zu einer Masse vermengen. Alles in einen
Spritzbeutel fiillen.

Friihlingsrollenteig auf der Arbeitsfliche ausbreiten, die Fiillung aus dem Spritzbeutel in Form
einer Rolle auf den Friihlingsrollenteig ausdriicken und mit dem Teig einrollen. Kurz vor dem
Servieren bei 180 Grad 2-3 Minuten in Ol frittieren und danach entfetten.

Fiir das Apfel-Ingwer-Kompott:

Fiir das Kompott Apfelsaft mit Ingwerscheiben einreduzieren. Apfel fein wiirfeln und hinzufii-
gen.

Fiir den Meerrettich-Dip: 2-3 EL Meerrettich reiben, Zitronenschale abreiben und den Saft aus-
pressen. Alles mit Creme fraiche vermengen und mit Salz und Zucker wiirzen. Griinkohl in die
Mitte des Tellers geben und mit dem Meerrettich-Dip rundherum anrichten. Die Friihlingsrolle
anschneiden und auf den Griinkohl drapieren. Mit geriebenen Meerrettich bestreuen und mit
den frittierten Griinkohlblattern garnieren. Das Apfel-Ingwer-Kompott um den Teller herum
anrichten und zusammen servieren.
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