Vietnamesisch - Glucksrollen

Kategorien:  Mehlspeisen, Nudeln
Zutaten fur: 25 Portionen

12 STUECK
24 Rei spapi er bl aetter
50 Gramm d as- oder Rei snudeln
1 Kopf sal at
1 Bund Frische M nze
1 Bund Frisches Basilikum
1 Bund Schnittl auch
150 Gramm Bohnenspr ossen
1 Sal at gur ke
1 W ebel
350 Gramm  Schwei nefi | et
1/2 Teel . Staerke
2 Essl. el
1 Teel . Sesanoe
1 Teel . Fei ngehackter | ngwer
1 Teel . Fei ngehackt er Knobl auch
1 Essl . Soj asauce
1 Essl. Sherry
1 Essl . Fi schsauce
Zi tronengr as
Sal z
Pfeffer
1/2 Teel . Fuenf gewuer zpul ver
Zucker
FUER DEN DI P
6 Essl . Hoi si n- Sauce
3-4 Essl. Wasser
2 Essl. Roestzwi ebel n
Anleitung:

Di e Reispapierblaetter jeweils paarwei se aufei nander |egen (weil sie
sonst leicht reissen). Mt Wasser einspruehen und Weichen | assen
Falls sie nicht gleich weiterverarbeitet Wrden, unbedingt mt
feuchten Tuechern bedecken; sie duerfen Auf keinen Fall eintrocknen
Die dasnudeln mt kochendem Wasser ueberbruehen und ebenfalls

Ei nwei chen. Sal at, Kraeuter und Bohnensprossen waschen. Die Gurke
schael en, Laengs hal bi eren, entkernen. Das Qurkenfleisch in

Strei chhol zgrosse Strei fen hobel n. Zwi ebel in hauchduenne Ri nge
hobel n. Das Fl ei sch quer zur Faser in duenne Schei ben, diese |aengs
in Streifen schneiden, nmt Staerke einreiben. Cel erhitzen, das

Fl ei sch unter staendi gem Ruehren anbraten, Dabei sofort |ngwer,
Knobl auch und Zwi ebel ri nge hi nzuf uegen. Di e abgetropften, wenn
noetig mt einer Schere gekuerzten d asnudel n dazugeben. All es auf
st arkem Feuer braten und Dabei m schen. Mt den Gewuerzen kraeftig
abschmecken und Abkuehl en | assen. Auf jedes Rei spapierpaar ein
grosses oder zwei kleinere Salatblaetter |egen. Einige Kraeuter
Bohnenkei me, Qurkenstreifen Darauf betten und ein wenig von der

Fl ei sch- Nudel - Fuel  ung Obenauf setzen. Zum Aufrollen zuerst die

bei den Seiten Ueber die Fuellung kl appen, dann von dem Ende her, auf
demdie Fuellung liegt, aufrollen. Das feuchte Reispapier haftet gut
Anei nander. Die Rollen werden am besten nmit der Nahtstelle Nach
unten aufbewahrt. Die auf beiden Seiten geschl ossenen Rollen zum
Servieren Schraeg (!) aufschneiden und mt den restlichen

Sal at bl aettern, Kraeutern und Curkenstreifen auf einer Platte



Vietnamesisch - Glucksrollen

(Fortsetzung)

anrichten - die Schnittflaechen i nmer nach dersel ben Seite gedreht.
Dazu gibt es als Dip die mt Wasser verm schte Hoi si nsauce, Mt
Roest zwi ebel n (Ferti gprodukt) bestreut.



