Spezial - Fruhlingsrollen

Kategorien:  Mehlspeisen, Nudeln, Land, Indonesien
Zutaten fur: 30 Portionen

1 Doppel tes Tei grezept; fuer
| ndonesi sche
Fruehl i ngsrol | en; oder

35 Ti ef gekuehl te Huel | en
500 Granmm Karotten geput zt;
In Streifen geschnitten
175 G anm d asnudeln
10 mttl. Chinesische Pilze;
Ei ngewei cht e
250 Gramm Mageres Schwei nefl ei sch
200 Gramm Rohe Shrinps oder
300 Gramm Garnelen; m Schal e o. Kopf
250 Gramm Zuckererbsen; geput zt
5 Essl . Erdnussoel ; oder Mai skei noe
4 Knobl auchzehen f ei ngehackt
1 Fri schen | ngwer;
12 cm Fei ngehackt
8 Fruehl i ngszwi ebel n; in
Kl ei ne Ringe geschnitten
1 Essl . Rei swein;
Qder hal btrockener Sherry
175 Gramm Banbussprossen; in

Strei chhol zgrosse
Streifen geschnitten

2 Essl. Helle Sojasauce

1 Ei wei ss; | eicht geschl agen
11/2 Ltr. Pflanzenoel; zumFritieren

1 Spur Sal z

1 Spur  Zucker

1 Spur Wi sser Pfeffer

2 Teel . Hell e Soj asauce

1 Teel. Reiswein

Qder hal btrockener Sherry

1 Teel . Sesanve

1 Teel. Kartoffelnehl; in
11/2 Essl . Wasser; aufgel oest

1 Spur Sal z

1 Spur  Zucker

1 Spur Wi sser Pfeffer

2 Teel . Hell e Soj asauce

1 Teel . Sesanve

Anleitung:

Die Karotten in eine Schuessel geben, mt einemEl . Salz bestreuen
und 30 M nuten stehen | assen, umsie zu entwaessern. Dann auf
Kuechenpapi er ausbreiten. Die dasnudeln mt 1 | Kochendem Wasser
ueber gi essen und 30 M nuten darin aufweichen. Absieben und mt der
Kuechenschere etwas zerschneiden. D e eingeweichten Pilze
ausdruecken und von Hand in duenne Schei ben schnei den. Das
Schwei nefl ei sch in streichhol zgrosse Staebchen schnei den

Mari ni eren: Salz, Pfeffer, Zucker, Sojasauce, Reiswein, Cel und
angeruehrtes Kartoffel nehl gruendlich mt dem Fleisch m schen und 20-
30 M nuten stehenl assen. Die Garnel en saeubern, das heisst die
Schal en entfernen und in der Mtte | aengs ei nschnei den. Di e schwarze
Ader Darm herauszi ehen und wegwerfen. Das Fleisch in Streifen

schnei den. Shrinps werden ganz gel assen oder hal biert. Die Shrinps-



Spezial - Fruhlingsrollen
(Fortsetzung)

Mari nade zubereiten: Salz, Zucker, Pfeffer, Sojasauce und Cel mt
den Garnel en oder Shrinps mschen und 15 M nuten stehen | assen. Die
Schoten diagonal in Streifen schneiden etwa so gross w e
Banbussprossen. Die Wk Pfanne stark erhitzen, bis sich Rauch

entwi ckelt, 3 El. QCel hineingeben und herumschwenken. Den Knobl auch
und je die Haelfte des Ingwers und der Fruehlingszw ebel n anbraten.
Wenn der Knobl auch Farbe anni nmt, das Fl ei sch zugeben und 30 M nut en
Pf annenbr at en. Dann di e Shrinps oder Garnel en darunterm schen und
noch 1 Mnute braten. Den Reiswein am Rand eintraeufeln, dann die
Pil ze und Banbussprossen darunterheben. Wenn alles heiss ist, vom
Feuer nehnmen und abkuehl en | assen. Das restliche Cel in die Wk
geben, herunmschwenken und di e uebrigen Fruehlingszw ebel n und den

I ngwer anbraten. Die Zuckerschoten 1 M nute pfannenbraten, dann bei
reduzierter Htze die Karotten und schliesslich die d asnudeln
darunt er heben. Wenn alles heiss ist, mt dem Salz und der hellen
Soj asauce abschnmecken, vom Feuer nehmen und abkuehl en [assen. Die
Fruehl i ngsrol I en fol gendernmassen falten: Dasteigblatt mt der Ecke
nach unten auf ein Brett legen und 2 El. der Genueseni schung etwas
unterhal b der Mtte daraufgeben. 1 El. der anderen Fuel |l ung

dar auf set zen und auf etwa 12 cm Breite ausei nanderstreichen. Von der
unteren Ecke her aufrollen, dabei die seitlichen Ecken ei nkl appen
und mit einrollen. Den oberen Rand des Teigblattes mt Eiweiss
bestrei chen, zusamrenrol |l en und fest andruecken. Die Rollen in

hei ssem Cel frei schwimend fritieren bis sie hellbraun sind ca. 4
M nuten. Mt der Siebkelle herausnehnen und auf Kuechenpapi er
abtropfen | assen. Wenn alle fritiert sind, die Rollen nochmals in
die Wk Friteuse geben, bis sie goldbraun und knusprig sind. Weder
abt ropfen und hei ss servieren.



