Frahlingsrdlichen - Thailaendische

Kategorien:  Land, Thailand, Nudeln, Fritdse, Kiche
Zutaten for: 30 Portionen

CA. 30 DAUMENKURZE ROELLCHEN

30 Bl atter Reispapier (18 cm
Dur chnesser)

4 Tongu-Pi | ze
100 Gramm d asnudel n
200 Gramm Schwei nefl ei sch (aus der
Keul e)
1 Teel . Staerke
4 Essl. Sherry
2 Essl. el
1 Essl . Sesanvel
1 Teel . Gehackt er Knobl auch
1 Teel . Gehackter | ngwer
2 Fruehl i ngszwi ebel n

(mt Guen quer in duenne
Schei ben geschni tten)

2 Chi li schoten (entkernt und
Cehackt)

1 Handvoll Spinatblaetter (in
Streifen)

1/2 Teel . Zucker

Sal z
Pfeffer

2 Essl . Fi schsauce

3 Essl. Sherry

Cel zumFritieren

Anleitung:

Di e Rei spapi erbl aetter nebenei nander auf der Arbeitsflaeche Ausl egen,
mt Wasser einspruehen und ei nwei chen, bis sie N cht mehr
transparent, sondern wei ss-opak wi rken. Die Tongu-Pilze und

@ asnudeln jeweils mt kochendem Wasser Ueber bruehen und ebenfalls
wei chen | assen. Nach dem Ei nwei chen (etwa 1/2 Stunde | ang) die
Stiele aus den Pilzen drehen. Huete in Streifen schnei den. Das

Fl ei sch quer in feine Scheiben, diese |aengs in duenne Streifen
schneiden, mt Staerke einreiben und mt Sherry Traenken. Kurz

zi ehen lassen. Cel in einer Pfanne erhitzen, Knoblauch und I ngwer
darin Anbraten, das Fleisch hinzufuegen und rasch eine Mnute braten.
Pil ze, d asnudel n, Fruehlingszw ebeln, Chilis, Spinat dazugeben. Nun
auf starkem Feuer m schen, mt den uebrigen Zutaten wierzen.

Abkuehl en | assen. Jeweils einen guten El. von der Fuellung auf eine
Hael fte der Reispapierblaetter setzen. Papier ueber der Fuellung
zusanmenschl agen Und nicht zu fest aufrollen. Darauf achten, dass

Ni chts herausquel l en kann. Di e Roellchen schwi nmend in hei ssem Cel
gol dbraun fritieren. Auf Sal atblaettern mt Fischsauce servieren.

Fi schsauce (Naam plaa) Dafuer jeweils 3 El. Fischsauce, Zitronensaft
und Wasser Verruehren. Je 1 TlI. winzig fein gewerfelten Ingwer,
Knobl auch, Moehre und gruene sowie rote Chilischote zufuegen. Mt
einer 1 Prise Zucker abschnecken.



