Frittierte Chinakohlrollchen
mit Pangasiusfiillung

Leckere, saftige, aufgeschnittene Chinakohlrollchen

Diese Zubereitung fand ich bei Peter von Aus meinem Kochtopf.
Chinakohlblatter zu fudllen, zu panieren und zu frittieren fand
ich interessant. Deshalb habe ich das Rezept einmal
ubernommen.

Wie das bei solchen Rezepten ist, die man Ubernimmt, habe ich
ja immer selbst einige Ideen dazu. Ich habe zunachst bei den
Zutaten einige Anderungen vorgenommen. Kabeljaufilet hatte ich
keines vorratig und wollte ich auch nicht kaufen. Ich habe
Pangasiusfilet verwendet. Auch Garnelen hatte ich keine
vorratig, und ich habe sie einfach weggelassen. Anstelle von
Lauchzwiebeln und Peperoni gebe ich rote Zwiebel und Knoblauch
in die Fullung.

ich habe die Chinakohlblatter etwas langer blanchiert als
Peter dies tut und auch mich nicht im Entferntesten daran
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gewagt, die festeren Strinke nach dem Blanchieren auch noch
flach zu schneiden. Beim Zusammenhalt der einzelnen Rollchen
habe ich lange uberlegt, ob ich Zahnstocher oder Kuchengarn
verwende. Bei Zahnstochern hat man das Problem mit dem
anschlieBenden Panieren. Und Kichengarn erschien mir bei
diesen fragilen Roéllchen zu fest zum Binden. Es stellte sich
jedoch heraus, dass die Rollchen nach dem Zusammenrollen doch
erstaunlich kompakt waren und ohne Hilfsmittel
zusammenhielten.

Paniert habe ich die gefullten Chinakohlrollchen klassisch,
jeweils mehrmals zuerst in Mehl, dann Ei und schlieflich
Paniermehl gewendet.

Ich wollte ja wurspriunglich Reis und eine schone, zur
Fischfullung passende helle Sauce aus Fischfond und Sahne dazu
zubereiten. Wie das bei solch einem Rezept dann jedoch ist,
stellte sich wahrend des Zubereitens heraus, dass diese sechs
Chinakohlrollchen durchaus als Abendessen fur mich als
einzelne Person ausreichten.

Geschmacklich sind die RoOollchen mit der Fischfuallung sehr
saftig. Sie erinnern ein wenig an Chicken-Nuggets. Aber sie
sind ja vom Prinzip und dem Aufbau der Rollchen nicht viel
anders.
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Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Frittierzeit je
Chinakohlrollchen 5 Min.

Zwiebel und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden. Wurzel
schalen und in sehr kurze Stifte schneiden. Fischfilet 1in
kleine Wirfel schneiden.

Filet in eine schmale, hohe Ruhrschiussel geben und mit dem
Pirierstab fein plrieren. Wurzel, Zwiebel und Knoblauch
dazugeben und vermengen. Ei, Sojasauce, Fischsauce, Ketjab-
Manis, WeiBweinessig und Ol dazugeben und alles gqut verriihren.
Fillung gut salzen und pfeffern und verrihren.

Wasser in einem groBBen Topf erhitzen und die Chinakohlblatter
3 Minuten darin blanchieren. Vorsichtig herausheben und auf
ein sehr groBes Arbeitsbrett legen. Fischfullung in sechs
Portionen teilen, jeweils eine Portion in die Mitte eines
Chinakohlblatts legen, zusammenrollen und links und rechts das
Chinakohlblatt zusammenfalten.



Gefullte Chinakohlrollchen vor dem Panieren und
Fritieren

Fett in der Friteuse auf 180 °C erhitzen. Wahrenddessen Mehl,
Ei und Paniermehl jeweils auf einen Teller geben, Ei
verquirlen. Chinakohlrdéllchen nacheinander jeweils 2-3 Mal
durch das Mehl rollen, dann durch das Ei und schlieBlich das
Paniermehl. Auch die kurzen Seiten der RoOollchen
dabei nicht vergessen.



Sechs Rollchen auf dem Teller angerichtet

Rollchen in die Friteuse geben und jeweils 5 Minuten
frittieren. Sind die Rollchen gegart, schwimmen sie an der
Oberflache des siedenden Fetts. Herausnehmen, auf einen grol3en
Teller geben und servieren.



