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Frühlingsrolle 
vom Emder Matjes auf
Apfel-Chilikompott
Zarte Emder Matjes entdecken den 
Fernen Osten. Mild sußsauer ab-
gestimmt für eine ganz besondere 
Vorspeise.

Frühlingsrolle
4       Emder Matjesfilets

1/2    Mango
1       Rote Zwiebel

50 g  Sojasprossen

½      rote Paprika
4 stk  grüner Spargel

10 g   Ingwer
2 cl    Sojasauce
Koriander, Salz, Pfeffer, 

Zucker
4       Blatt Frühlings-

         rollenteig
Eiweiß von einem Ei

Apfel-Kompott
3        Äpfel
½       Zwiebel
100 g  Zucker
2 El     Essig
½        rote Chilischote

50 g    Butter
          Apfelsaft
Salz, Pfeffer

Schmackhafte 
Vorspeise für 4 
Personen.
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1. Emder Matjesfilets, 
Mango, grüner Spargel, 
Paprika, und rote Zwie-
bel in feine gleichmäßi-
ge Würfel (1,5*1,5 cm) 
schneiden, und in einer 
Schüssel vermengen.

2. Den Koriander fein 
hacken und mit dazu 
geben, mit Sojasauce 
und Ingwer das ganze 
abschmecken.

3. Den Frühlingsrol-
lenteig auslegen, die 
Ränder mit Eigelb be-
streichen und etwas Fül-
lung an den Anfang des 
Teiges verteilen. Die linke 
und rechte Seite nach 
innen klappen und das 
Ganze über die Füllung zu 
einer Frühlingsrolle zusam-
menrollen.

4. Die Äpfel für das Kom-
pott schälen, und in kleine 
Würfel (2*2 cm) schneiden.
Die Zwiebel und Chili eben-
falls in kleine Würfel schnei-
den (1*1 cm) schneiden.
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5. In einem Topf den 
Zucker karamellisieren 
lassen, Äpfel und Zwiebel 
dazugeben, mit Apfelsaft 
ablöschen. Das Ganze ca. 
5-7 min auf niedriger Hitze 
köcheln lassen und die 
Butter hinzugeben.

6. Die Frühlingsrollen 
können jetzt bei 160°c 
im heißem Fett geba-
cken werden für circa 
3 Minuten.

7. In einem tiefen Tel-
ler 3 El Apfelkompott in 
die Mitte geben und die 
Emder Matjesfrühlings-
rolle oben auf legen.

Ein kleiner Tipp:
Wasabi-Erbsen und 
Krabbenchips passen 
super als Garnitur dazu.


