Frisch gekocht
Montag , 29. Februar 2016

Rezept von Paul Ivic

Frihlingsrollen

30 Minuten/aufwendig

Zutaten fiir 4 Personen

60 g Zuckerschoten, 60 g Karotten, 60 g Lauch, 60 g WeiBkraut, 60 g Shiitake-Pilze, 60 g
Sojabohnenkeimlinge, 1 Zwiebel, 2 Chilischote, etwas frischer Ingwer, 2 EL Sesamdl, 1 TL
Kurkuma (gemahlen), 2 EL Sojasauce, 1/2 EL Maisstarke, Korianderblatter, Koriandersamen,
Salz, Pfeffer, 4 Teigblatter flr Frihlingsrollen; 1 EL Mehl, 1 EL kaltes Wasser, 2-3 EL heiBes
Wasser; Ol zum Frittieren; Sojasauce zum Servieren.

Zubereitung

Das gewaschene Gemiise in feine Streifen schneiden. Sesamdl erhitzen und die gemdérserten
Koriandersamen mit dem Zwiebeln und dem Lauch darin anbraten. Pilze, Karotten,
WeiBkraut, Zuckerschoten und zum Schluss die Sojasprossen zugeben und mitbraten. Mit
Salz, Pfeffer, geriebenem Ingwer, Kurkuma und Chili wiirzen und mit der Sojasauce
abldschen. Maisstarke mit wenig Wasser anrtihren und das Gemdise damit binden. Zum
Schluss gehackten Koriander beigeben.

1 EL Mehl mit 1 EL kaltem Wasser verriihren, anschlieBend heiBes Wasser zurlihren.

Die Teigblatter auflegen, jeweils in die Mitte etwas von der Gemiisemasse verteilen. Jedes
Teigblatt mit der Flllung einrollen und die Rander mit der zuvor angeriihrten Mehl-Wasser-
Mischung einstreichen und so die Offnungen verschlieBen.

Die Friihlingsrollen portionsweise in reichlich Ol bei 180 °C goldbraun backen. Herausnehmen
und Fett abtropfen lassen. Mit Sojasauce und frischem Koriander servieren.



