Gefiillte Wan Tan mit Zucchini-Réllchen und Kiirbis-Piiree

Fiir zwei Personen

6 Wan Tan-Blétter 400 g Zucchini 200 g Ziegenfrischkise
300 g Hokkaidokiirbis 1 Stange Zitronengras 2 Zehen Knoblauch

1 Zwiebel 20 g Ingwer 1 Chilischote

1 Zweig Thymian 1 Zweig Oregano 350 ml Sonnenblumendl

grobes Meersalz, Pfeffer

Den Ingwer schélen und in Scheiben schneiden. Die Chili ldngs halbieren, von Kernen und
Scheidewénden befreien und klein schneiden Den Kiirbis halbieren, entkernen und schéilen. An-
schliefend in kleine Wiirfel schneiden und mit Salz, Pfeffer, dem Zitronengras, dem Ingwer und
dem Chili weich kochen. AbschlieBend das Ganze piirieren. Die Oregano- und Thymianblétter
abzupfen und fein hacken. Den Knoblauch abziehen und in feine Scheiben schneiden. Die Zuc-
chini der Liange nach halbieren und mit dem Sparschéler in acht diinne Scheiben schneiden. 100
Milliliter Sonnenblumendl in einer Pfanne erhitzen und die Scheiben darin kurz auf beiden Sei-
ten anbraten. Anschlieend auf Kiichenpapier abtropfen, erkalten lassen und mit Salz, Pfeffer,
Thymian und Oregano wiirzen. Danach mit Ziegenfrischkése bestreichen und der Lange nach zu-
sammenrollen. Die restlichen Zucchinistiicke in der Pfanne mit Salz, Pfeffer, Thymian, Oregano
und dem Knoblauch kurz anbraten. Sechs Wan Tan-Blatter an der Spitze mit Ziegenfrischkéise
filllen und zusammenrollen. Die Enden fest verschlielen. Das iibrige Sonnenblumendl in einer
Pfanne erhitzen und darin die Wan Tan kurz ausbacken. Aus dem restlichen Ziegenkise kleine
Billchen drehen. Das Kiirbispiiree mit den Zucchiniréllchen und den ausgebackenen Wan Tan
auf Tellern anrichten und mit den Zucchiniwiirfeln und etwas Meersalz garnieren.
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