KIPROLLETJES MET SCAMPI
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Thaise  chilisaus

farce: maal kip en buikspek samen met twee ijsblokjes fijn in de keukenmachine. 

Meng gember, eiwit, room en maïzena erdoorheen en breng op smaak met peper en zout.

Scampi: pel de scampistaarten en snijdt ze in de lengte in twee.  

Verwijder het darmkanaal.

Breng water aan de kook en leg de scampistaarten enkele seconden in het kokende water. Haal ze eruit en laat uitlekken.

Kiprolletjes: verdeel de kipfarce in 8 porties en smeer ze uit over de loempiavellen. 

Bedek de farce met de nori-vellen.

Verdeel vervolgens de in fijne brunoise gesneden wortelen en komkommer en de scampistaarten links en rechts van het midden van ieder vel. Houd 2 cm aan de uiteinden vrij.

Rol de loempiavellen aan beide zijden op, dat doe je door beide zijden naar elkaar toe te rollen. Strijk wat eigeel aan de uiteinden zodat de vellen goed blijven plakken

Presentatie: Verhit olie in de  frituurpan (160º), bak de loempiarolletjes gedurende 3 minuten.

Snijd de rollen in schijven met behulp van elektrisch mes en serveer met rauwe,fijne julienne van wortel en een plukje gemengde sla.

Druppel er wat Thaise chilisaus naast.

Wijnadvies: Rosé Gerard Bertrand
