’  Thailandische

Fradhlingsrollen
mit Gemise und Garnelen

Zutaten fir 100 Stiick:

4 groRRe Packungen frische 4 EL helle Sojasauce
Glasnudeln 4 EL Wirzsauce

50 Garnelen (gehackt) 5 EL Austernsauce

5 Enten- oder Hihnereier 3 Képfe WeilRkohl

4 EL weilser Pfeffer 2 kg Karotten

4 EL schwarzer Pfeffer 4 Korianderwurzeln

5 EL Zucker 600 g Shiitake-Pilze

3 EL Knoblauch 3—4 Packungen

4 EL Sesamol Frahlingsrollenteig (30 Blatter

pro Packung)

Pflaumensauce oder slile

Chilisauce
Zubereitung:

Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen und Knoblauch hinzufligen. Anbraten,
bis der Knoblauch duftet. Dann gehackte Garnelen hinzufiigen und
anbraten, bis sie gar und duftend sind. Karotten, Kohl, Glasnudeln und
gehackte Shiitake-Pilze hinzufigen. Gut vermengen.

Mit Sojasauce, Salz, Pfeffer, Wirzsauce und Zucker wirzen. Gut
vermengen und beiseitestellen, damit die Mischung abkuhlt. (Ist die
Fallung beim Rollen noch warm, besteht die Gefahr, dass die
Frihlingsrollen beim Frittieren aufweichen und brechen.)

Zubereitung der Frihlingsrollen: Die Frihlingsrollenblatter vorbereiten. In
einzelne Blatter reiRen und luftdicht in eine Schachtel legen. Sobald die
Fallung abgekihlt und getrocknet ist, die Frihlingsrollenblatter auf ein
Schneidebrett legen und die gewunschte Menge der gebratenen Fullung
darauf verteilen. Von der unteren Ecke beginnen, die linke und rechte
Ecke zusammenfalten und zu einem schdénen Kreis aufrollen. Mit
vorgerihrtem Mehlkleber oder rohem Eiweil3 bestreichen.

So frittieren Sie Fruhlingsrollen: Erhitzen Sie eine Pfanne und geben Sie
etwa einen halben Liter Ol hinein. Ist zu wenig Ol vorhanden, werden die
Frahlingsrollen nicht knusprig und saugen sich damit voll. Sobald das Ol
heil ist, geben Sie die Fruhlingsrollen hinein und frittieren Sie sie
goldbraun und knusprig. Richten Sie sie auf einem Teller an und servieren
Sie sie mit stf3-saurer SoRRe oder PflaumensoRRe sowie Gemusebeilagen
wie Gurke und Salat.
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