Johann Lafer | Reisrollchen mit Mango, Garnelen und scharfer
Limetten-Sauce
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Zutaten fiir 2 Personen

Fir die Rollchen:

6 Blatter Reispapier

1 Mango

1 kleine Salatgurke

6 Riesengarnelen, kiichenfertig ohne Schale
1 EL Olivendl

2 EL Sojasauce

2 Stiele Minze

2 Stiele Koriander

1 TL Schwarzkimmel

1 TL Sesam

1 junger Mangold

1 Handvoll junger Spinat
1 TL Sesamdl

Salz

Schwarzer Pfeffer

Fir die Sauce:

e 1 Limette

1 rote Chilischote

1 Knoblauchzehe

1 cm frische Ingwerwurzel
1 kleine Lauchzwiebel

3 EL Fischsauce

1 TL Zucker

Zubereitung:

Fur die Sauce die Chilischote waschen, entkernen und in feine Ringe schneiden. Knoblauch und Ingwer
schalen und klein wurfeln. Lauchzwiebel putzen, waschen und in feine Ringe schneiden. Die Limette heil®
waschen, trockentupfen und die Schale fein abreiben. Limette halbieren und auspressen. Fischsauce mit
Limettensaft, Limettenschale und Zucker verrihren. Chili, Knoblauch, Ingwer und Zwiebelringe zugeben,
verruhren und durchziehen lassen.
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Die Mango schalen, das Fruchtfleisch seitlich vom Kern schneiden und in schmale Streifen schneiden.
Die Gurke waschen, schalen, halbieren, das Kerngehause mit einem Lo6ffel auskratzen, das Fruchtfleisch
in 10 cm lange, dinne Streifen schneiden.

Garnelen in einer Pfanne im hei3en Olivendl von beiden Seiten kurz anbraten. Mit Salz und Pfeffer
wulrzen. Sojasauce zugeben, unterschwenken und beiseite stellen. Anschlielend langs halbieren.

Reisblatter kurz in warmes Wasser tauchen und auf ein feuchtes Klchentuch legen, bis sie weich und
geschmeidig sind. Im unteren Drittel Mango, Gurke und je 2 Garnelenhalften verteilen. Mit Minze- und
Korianderblattchen belegen. Das Reisblatt von unten und den Seiten her Uber die Fullung schlagen und
aufrollen. Wie beschrieben 6 Reisrdlichen

zubereiten.

Mangold und Spinatblatter mit Sesamol und 2 TL Limetten-Sauce mischen und mit den Reisrolichen auf
einer Platte anrichten. Mit Schwarzkimmel und Sesam bestreuen. Die Ubrige Limetten-Sauce dazu
servieren.

Rezept: Johann Lafer
Quelle: Die Kichenschlacht vom 23. September 2016

Episode: Finale / Final-Vorspeise
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