Die Fruhlingsrollchen werden in Butter-
schmalz ausgebacken und sind daher knusp-
rig und buttrig zugleich. Die Fullung ist au-
RBergewohnlich, denn die knackigen Gemuse
werden von geschmeidigem Wasabi-
Kartoffelpliree zusammengehalten. Krosse,
cremige und knackige Elemente wirken im
Zusammenspiel harmonisch. Der sii3-scharfe
Erdnussdip, bringt den Kick.

D ie Pilze 30 Minuten in lauwarmem Wasser
einweichen. Knoblauch und Schalotten fein
schneiden. Die Stiele vom Koriander in Rollchen
schneiden. Die Blattchen aufheben. Die Pilze gut
ausdriicken, fein hacken. Paprika, Mohre, Stauden-
sellerie und Frihlingslauch fein schneiden. Chi-
lischote entkernen, fein schneiden.

Kartoffeln grob wiirfeln und im gesalzenen Pilz-
wasser weich garen. Das Pilzwasser zur weiteren
Verwendung aufheben. Die Kartoffelwiirfel auf der
ausgeschalteten Herdplatte ausdampfen lassen.
Mit einigen Loffeln vom Pilzwasser und Wasabi
(nach Geschmack) zu Piiree zerstampfen. Abkiihlen
lassen.

Schalotten und Knoblauch im Rapsél glasig an-
schwitzen. Pilze hinzufligen und weiter braten, bis
alles Wasser verdampft ist. Die klein geschnittenen
Gemtse, Koriander und Chili dazugeben und ganz
kurz braten, dabei salzen und pfeffern. Die Gemuse
sollen nicht im eigentlichen Sinne gegart werden,
sondern nur nicht mehr ganz roh sein. Abkuhlen
lassen.

Gemiuse mit Kartoffelpuree, gehackten Koriander-
Blattchen und dem Ei gut vermengen. Mit Sojasau-
ce, Fischsauce, gerostetem Sesamol und Limetten-
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abrieb wiirzen. Nochmals abschmecken.

Die Reispapierblattchen nacheinander fiir wenige
Minuten in Wasser einweichen, bis sie geschmeidig
sind. Auf ein gut angefeuchtetes Geschirrhandtuch
legen. Auf das untere Ende einen Loffel Fullung ge-
ben. An die richtige Menge muss man sich heran-
tasten, die Rollchen sollen einen Durchmesser von
ungefahr 2 cm haben. Das untere Ende des Blattes
einmal um die Flllung legen, Fullung durch leich-
ten Druck gleichmaRig verteilen. Die beiden Seiten
uber der Fullung einschlagen. Oberes Drittel der
Reispapierblatter mit der Starke bestreichen, so
werden sie zusammen geklebt. Nun etwas fester
aufrollen, damit moglichst viel Luft entweicht. Je-
doch darauf achten, dass das zarte Papier nicht
reif3t. Butterschmalz auf zwei beschichtete Pfannen
verteilen. Die Réllchen im nicht zu stark erhitzten
Fett rundherum knusprig braun anbraten. Vor dem
Servieren mit Sesamsaat bestreuen.

-Spinat-Salat

Salatblattchen verlesen, waschen, trocken schleu-

dern. Méhren mit einem Sparschaler in diinne Ban-
der schneiden. Champignons in sehr feine Scheiben
schneiden. Blattchen vom Koriander abzupfen. Aus
Ol, Soja- und Teriyaki-Sauce, Mirin, Sesamdl, Limet-
tensaft und Pfeffer ein Dressing riihren. Den Salat

kurz vor dem Servieren unterheben. Etwas von dem
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