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Gefiilltes Reisblatt (Sommerrolle)

Reisblatter verschieden gefiillt

Reisblatt mit Pastrami & Kraut
Reisblatt mit Alpensaibling & Koriander
Reisblatt mit jungem Gemiise & Wasabi

Gefullte Reisblatter sind zur heiRen Jahreszeit eine verfiihrerische Abwechslung an heiRen
Sommertagen. Die Fiille wird aus frisch mariniertem Gemdiise, Fisch und anderen Zutaten
zubereitet.

Grundrezepte von Marinaden

Marinade fiir Gemiise & Co

Karotten 150 g, Zwiebel in Wiirfel geschnitten 50 g, Ingwer in feine Wiirfel geschnitten 10 g,
Knoblauch 30 g, Lupinengewiirzsauce (Sojasauce), Reisessig 75 g, Sesamol gerostet 30 g,
Sonnenblumenol 150 g, Salz & Chili nach Bedarf

Karotten schilen und entsaften, in einem Topf den Karottensaft einmal kurz aufkochen. Alle
Zutaten im Mixbecher zu einem homogenen Dressing mixen und mit Salz und Chili wiirzen.

Sojamarinade fiir Fisch

SuRer Reisessig 120 g, Honig 40 g, Lupinengewlirzsauce (Sojasauce) 30 g, Gefliigelfond, Sweet
Chili Sauce 30 g, Sonnenblumendl 250 g.

Zutaten mit Ol mixen.

Walnussdressing ohne Zucker

Sonnenblumendl 50 g, Olivendl 50 g, Walnussol 30 g, Apfelessig unverdiinnt 30 g, GemUsefond
lauwarm 1/4 Liter, etwas Honig, Senf, Salz, Knoblauch und Chilipaste.

Zutaten mit Ol mixen.
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Kerndol Mayonnaise

In einem hohen Gefal Eidotter, Zitronensaft, Senf und Salz mit dem Stabmixer zu einer Paste
mixen. Dann das Ol vorsichtig in einem diinnen Strahl einriihren, mit Salz nochmals
abschmecken.

Apfelwasabi

4 Apfel geschilt ohne Kerne in Spalten geschnitten in etwas Apfelsaft oder Wasser
weichdiinsten. Apfel ohne Kochsud mixen und Wasabi Pulver nach Geschmack einrithren. Mit
etwas Zitronensaft abschmecken.

TIPP: In Flaschen abgefillt und im Kihlschrank gelagert sind diese Marinaden einige Wochen
haltbar.

Vorbereiten der Reisblatter

Kaltes Wasser in eine groRe Schiissel geben. Reispapier-Blatter in Wasser tunken, bis sie weicher
werden (dauert 1 Minute). Je ein Blatt Reispapier auf eine saubere Arbeitsflache legen. Die
geschnittenen Zutaten auf das untere Drittel des Blattes legen. Zunachst die untere Seite des
Blattes Uber die Fiillung legen, danach die duBeren Seiten einklappen und die Sommerrolle eng
von unten nach oben einrollen. Sie sollte von allen Seiten fest verschlossen sein. Den Vorgang
mit den restlichen Reispapier-Blattern wiederholen und die Sommerrollen mit Dip servieren.
Ganz einfach!

Reisblatt mit Pastrami & Kraut

6 Stiick fein geschnittene Pastrami (Rinderbrustkern gerduchert)
2 EL Kaferbohnen gekocht & zerdrlickt mit Salz & Pfeffer gewlirzt
100 g Spitzkraut wie Krautsalat gewdirzt

1 St Essig-Pfefferoni

Kernol Mayonnaise

Petersilienblatter

Eingeweichtes Reisblatt auf einer sauberen Arbeitsflache auflegen, mit Pastrami von unten 1/3
des Reisblattes belegen. Kaferbohnencreme auf das Pastrami streichen, Spitzkrautsalat auf der
Kaferbohnencreme verteilen und wie angegeben das Reisblatt einrollen. Mit Kernél Mayonnaise
und frischen Krautern (Petersilie) ausgarnieren.
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Reisblatt mit Alpensaibling & Koriander

1 Saiblingsfilet in diinne Streifen geschnitten

1 Avocado in Spalten geschnitten

3 Stlick Erbsenschoten, etwas Kohlrabi, Rettich und Karotte in Streifen geschnitten
Apfel-Wasabicreme

Sojamarinade und frischen Koriander zum Ausgarnieren

Frisches Alpensaiblingsfilet (oder anderes Fischfilet) in feine Streifen aufschneiden und mit Salz
und etwas Zitrone wirzen. Auf das Reisblatt flach auflegen, mit Avocadospalten, Erbsenschoten,
Kohlrabi und Rettich belegen und wie oben angegeben einrollen. Mit Apfelwasabi und
Sojamarinade ausgarnieren.

Reisblatt mit jungem Gemiise und Wasabi

Je 50 Gramm Gemdse nach Saison (Karotten, gelbe Riiben, Kohlrabi, Rettich) und etwas frischen
Ingwer in Streifen geschnitten mit einigen Rucola Blattern in eine Schiissel geben. Mit der
Marinade fur Gemise & Co marinieren, etwas durchziehen lassen und das Reisblatt wie bereits
besprochen befiillen und einrollen. Mit Ingwer und Apfelwasabi ausgarnieren.

linde-laaben.at



