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* Die Klichenschlacht — Menu am 15. September 2025 =
Leibgericht mit Mario Kotaska

Fur den Frihlingsrollenteig:
150 g Mehl

Pflanzendl, zum Anbraten
Salz, aus der Mihle

Fur die Fiillung:

30 g Hahnchenhackfleisch

7 kichenfertige Garnelen

10 g Glasnudeln

20 g Spitzkohl

20 g Karotten

5 g getrocknete geschnittene Mu-Err
Pilze

1 Frahlingszwiebeln

1 EL Sojasauce

500 ml Pflanzendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fiir die Sauce:

200 ml Kokosnusscreme
3 EL Hoisinsauce

2 EL Reisessig

2 EL Palmzucker

2 EL Speisestarke

1 Stange Zitronengras
Salz, aus der Mihle

Fiir die Reisnudeln:

2 EL naturbelassene Erdnusse
1 TL Pflanzenol

50 g Tapiokastarke

80 g sehr feines Reismehl
1TL Salz

Minh Lam

Garnelen-Hahnchen-Fruhlingsrollen mit Kokos-Hoisin-
Sauce und selbstgemachte Reisnudeln mit Nuoc-Mam-
Limetten-Dressing, Rucola-Mangold-Salat und
Koriander-Minz-Ol

Zutaten fiir zwei Personen

Das Mehl mit 200 ml Wasser und einer Prise Salz vermengen und mit
einem Rihrbesen verriihren. Eine kleine heiRe Pfanne mit Ol bestreichen
und den Teig mit einem Pinsel in der Pfanne ganz diinn verstreichen.
Fertiges Teigblatt auf eine saubere Oberflache legen.

Garnelen entdarmen, von der Schale entfernen und klein hacken.
Spitzkohl, Karotten und Fruhlingszwiebeln in feine Julienne schneiden.
Mu-Err Pilze in Wasser einweichen, abtropfen lassen und ebenfalls klein
schneiden. Glasnudeln fiir 5 Minuten in warmes Wasser legen.
AnschlieRend abtropfen lassen und klein schneiden.

In einer Schissel das Hackfleisch, Garnelen, Spitzkohl, Karotten, Mu-Err
Pilze, Glasnudeln und Frihlingszwiebeln vermengen. Sojasauce, Salz
und Pfeffer hinzufigen und alles gut vermengen.

Etwa ein bis zwei Essloffel der Fillung in die Mitte des zuvor
hergestellten Teigblattes geben. Die Seiten einschlagen und die Rolle
fest aufrollen. In einer Fritteuse Pflanzendl erhitzen. Die Friihlingsrollen
darin goldbraun und knusprig 3-5 Minuten frittieren.

Kokosnusscreme, Hoisinsauce, Palmzucker, Reisessig, eine Prise Salz
und Zitronengras in einem Topf aufkochen und reduzieren lassen. Nach
ca. 15 Minuten Speisestarke hinzugeben und aufkochen lassen. In eine
Dosierflasche flllen und kaltstellen.

Pflanzendl, Reismehl, Tapiokastarke und Salz in einer Schiissel
vermengen. 100 ml heilRes Wasser hinzufiigen und alles zu einem
glatten, elastischen Teig verkneten.

Topf mit Wasser aufkochen. Teig mit einer Kartoffelpresse direkt in das
kochende Wasser driicken. Nudeln ca. 2-3 Minuten kochen, bis sie an die
Oberflache steigen. Dann herausnehmen und abtropfen lassen.
Erdniisse zum Garnieren im Mdrser stampfen.



Fiir das Dressing:
Y. Chilischote

1 Knoblauchzehe
1 Limette, Saft

4 EL Fischsauce

2 EL weil3er Essig
2 EL Speisestarke
2 EL Zucker

Fir den Salat:

150 g roter Baby-Mangold
150 g Rucola

1 TL schwarzer Sesam

1 TL weilRer Sesam

1 Bund Koriander

2 TL Kresse

2 EL Sesamol

Fiir das Koriander-Minz-Ol:
Y2 Bund Minze

% Bund Koriander

100 ml Pflanzendl

]

Fischsauce, Essig, Limettensaft und 100 ml heiles Wasser mit dem
Zucker verrihren und in einem kleinen Topf aufkochen lassen.

Chili fein hacken. Knoblauch abziehen und fein hacken. Chili und
Knoblauch unterriihren und Speisestarke hinzufiigen, damit die Sauce
dickflussiger wird.

Rucola und Mangold waschen. Mit Sesamdél und schwarzem sowie
weillem Sesam verfeinern. Mit Koriander und Kresse garnieren.

Minze und Koriander mit Pflanzendl in einem Mixer vermengen und in
eine Dosierflasche zum Anrichten geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Laut WWF sind Garnelen aus folgenden Fanggebieten zu empfehlen
(Stand September 2025):

e 1. Wahl: Vietnam Aquakultur: Bio-Aquakultur, White Tiger
Garnele (Penaeus vannamei) und Tiger-Garnele (Penaeus
monodon)

e 1. Wahl: Europa Aquakultur: Kreislaufanlagen mit Biofloc-
Technologie



