Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept
Frische vietnamesische Friihlingsrollen

Ein Rezept von Frische vietnamesische Friihlingsrollen , am 14.04.2026

50¢g

350¢g

2EL

6 Blatter
16

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Zutaten

Glasnudeln 10g
Knoblauchzehe 300g
rote Paprikaschote (ca. 250 g) 1 Bund
Schweinehackfleisch 4EL
o]l 80g
Salz

Chinakohl 5 Stangel
Reispapierblatter (ca. 22 cm Durchmesser; 200 ml
Asialaden)

Rezeptinfos

frischer Ingwer

Mohren

Frihlingszwiebeln

Sojasauce

gerostete Erdniisse

Pfeffer

Koriander

stiR-scharfe Asiasauce (Asialaden)

Ol fiir die Platte

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion
Ca. 660 kcal

Zubereitung

Die Glasnudeln nach Packungsanweisung in lauwarmem Wasser einweichen, abtropfen lassen und mit einer Schere in
ca. 5 cm lange Stiicke schneiden. Inzwischen Ingwer und Knoblauch schélen und in feine Wiirfel schneiden.

Mohren schélen und in feine Streifen schneiden. Paprika halbieren, weifte Trennwande und Kerne entfernen, die Halften
waschen und in feine Streifen schneiden. Frithlingszwiebeln putzen, waschen und in diinne Ringe schneiden.

Hack mit Knoblauch und 1 EL Sojasauce verkneten. 1 EL Olin einer groRen beschichteten Pfanne erhitzen. Hack darin bei
starker Hitze unter Riihren kriimelig braten. Glasnudeln und Ingwer kurz mitbraten, alles herausnehmen. Restliches Olim
Bratfett erhitzen. M6hren, Paprika und Friihlingszwiebeln darin kurz bei mittlerer Hitze andiinsten. Hackmischung und
Erdniisse unterheben. Mit Salz, Pfeffer und lbriger Sojasauce wiirzen und abkiihlen lassen.

Inzwischen Chinakohl waschen und trocken tupfen, Strunk entfernen, Blatter zerzupfen. Koriander waschen, trocken
schitteln und die Blatter abzupfen. Eine groRe Schiissel mit lauwarmem Wasser bereitstellen. Je 1 Reispapierblatt ganz
kurz im Wasser einweichen und auf ein angefeuchtetes Kiichenpapier oder Kiichentuch legen.

Weiche Reispapierblatter im unteren Drittel mit je 1 Stlick Chinakohl und etwas Koriander belegen. Je etwas

Hackmischung langlich darauflegen. Erst die Seiten des Reispapierblatts tiber die Fullung klappen, dann das Blatt von
unten aufrollen und auf eine leicht gedlte Platte legen. Bis zum Servieren mit Frischhaltefolie abdecken. Die Asiasauce
zum Dippen dazu reichen.
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