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Rezept

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Friihlingsrollchen mit Chilisauce

Ein Rezept von Friihlingsréllchen mit Chilisauce, am 28.06.2026

14 Blatter
30g

1
walnussgroRes
Stiick

1EL
1EL
1-2 Spritzer

jelEL
3EL

Zutaten

FUR DIE ROLLCHEN:

TK-Frihlingsrollenteig 12 x 12 cm; Asienladen)

Glasnudeln

frischer Ingwer (ca. 12 g)

o]}

Reiswein oder Sherry (nach Belieben)
Limettensaft

schwarzer Pfeffer

Eiweil’

FUR DIE SAUCE:
flissiger Honig, Limettensaft und Sojasauce
passierte Tomaten (Tetrapak)

Frihlingszwiebel

AURERDEM:

Kiichenschere

1

100g

1

1 Stange

1

2EL

je 3-4 Stangel

500 ml

1TL
1-2

Rezeptinfos

PortionsgroRe FUR 2 PERSONEN | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 780 kcal

Zubereitung

]. DieTeigblétterin der Packungin ca. 45 Min. auftauen lassen. Dann den Stapel aufklappen, innen 14 Teigblatter abziehen
und mit einem feuchten Geschirrtuch zudecken. Die librigen Blatter wieder einfrieren.

Frihlingszwiebeln
Austernpilze

Knoblauchzehe
Staudensellerie

rote Mini-Snack-Paprikaschote
Sojasauce

Koriandergriin und Minze
Zucker

Salz

Ol zum Frittieren

Reiswein oder Sherry (nach Belieben)

frische rote Chilischoten

Klichenpinsel

2. Fur die Sauce Honig mit Limettensaft, Sojasauce und nach Belieben Reiswein oder Sherry verriihren. Die passierten
Tomaten darunterriihren. Chili waschen, ldngs halbieren und putzen; dabei die Kerne entfernen. Die Halften sehr fein
wirfeln, dann noch feiner hacken und fast zermusen. Beide Friihlingszwiebeln (auch die fiir die Réllchen) putzen und
waschen. Weien Teil und zartes Griin sehr fein schneiden, die Halfte davon abnehmen und zusétzlich hacken. Chili und
gehackte Friihlingszwiebeln unter die Sauce mischen und diese kihl stellen.
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3.

Glasnudeln tiberbrithen und mindestens 10 Min. einweichen. Die Pilze putzen und fein wiirfeln. Ingwer und Knoblauch
schalen und fein hacken beziehungsweise pressen. Sellerie putzen, waschen und fein schneiden. Mini-Paprika waschen,
halbieren, putzen und wiirfeln.

In einem Wok oder einer Pfanne 1 EL Ol erhitzen. Bei mittlerer bis starker Hitze unter Riihren Pilze, Sellerie, restliche
Frihlingszwiebeln und Paprika 4-5 Min. braten. Ingwer und Knoblauch kurz mitbraten. Alles mit der Sojasauce und, falls
gewlinscht, dem Reiswein oder Sherry abléschen, dann in eine Schiissel umfiillen. Wok oder Pfanne auswischen.

Die Glasnudeln abtropfen lassen und mit einer Schere kleiner schneiden. Die Krauter kalt abbrausen und trocken
schitteln, die Blattchen fein hacken und zusammen mit den Nudeln unter die Pilzmischung rithren. Die Fiillmasse mit
Limettensaft, 1 Prise Zucker und Pfeffer sowie eventuell noch etwas Sojasauce und Reiswein abschmecken. Falls nétig,
nachsalzen.

Die Teigblatter einzeln unter dem Geschirrtuch hervorholen und mit einer Spitze nach unten auf die Arbeitsflache legen.
Den Rand, vor allem die oberen Kanten, gut mit Eiweif bepinseln. Jeweils ca. 1 EL Fiillung auf die Teigblattmitte geben
und die rechte und linke Teigspitze darliberklappen. Dann die Teigblatter von der unteren Spitze her aufrollen.

Zum Frittieren in dem Wok oder der Pfanne das Ol stark erhitzen. Die Bldschenprobe machen: An einem ins Ol gehaltenen
Holzkochléffelstiel sollen Dampfblaschen aufsteigen. Die Friihlingsrollen portionsweise im Ol (Vorsicht, es kann
spritzen!) in je 3-5 Min. goldbraun ausbacken, auf Kiichenpapier abtropfen lassen und hei mit der Chilisauce servieren.
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