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GU Rezepte

Rezept
Friihlingsrollen mit Hahnchenfiillung

Ein Rezept von Friihlingsrollen mit Hdhnchenfillung, am 09.04.2024

Zutaten
28 kleine tiefgekihlte Frithlingsrollenhiillen 10g Mu-Err-Pilze
(Ci?)rlng-Roll-Pastry, Asienladen; je ca. 13x 13 250g Hahnchenbrustfilet
150 g Chinakohl

2 Frihlingszwiebeln 100g Bohnensprossen

1 Knoblauchzehe 2EL Ol
Salz Pfeffer

2EL helle Sojasauce 1EL Reiswein
1 Eiweil 11 Olzum Ausbacken
Rezeptinfos

PortionsgroRe FUR 4 PERSONEN | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro
Portion Ca. 400 kcal

Zubereitung

]__ Die Teighiillen auftauen lassen, dabei mit einem nassen Tuch abdecken, damit sie nicht austrocknen. Pilze liberbriihen,
30 Min. einweichen, dann abtropfen lassen und fein hacken. Fleisch hacken. Chinakohl und Friihlingszwiebeln putzen
und in feine Ringe oder Streifen schneiden. Sprossen waschen. Knoblauch schélen und fein wiirfeln.

2. 2 EL Olim heiRen Wok erhitzen. Das Fleisch unter Riihren 1 Min. braten, salzen und pfeffern. Knoblauch, Chinakohl,
Zwiebeln, Sprossen und Pilze zufligen, 1 Min. pfannenriihren. Sojasauce und Reiswein angielRen, kurz aufkochen, dann
etwas abkuhlen lassen.

3. Je 1EL Fullung in die Mitte von 1 Teighdlle setzen. Mit dem Aufrollen an einer Ecke beginnen, dabei die Seiten nach innen
schlagen. Das Endstilick mit Eiweil3 festkleben.

4. Im Wok das Ol erhitzen (170°). Die Réllchen portionsweise im heifen Ol in 4-5 Min. goldbraun ausbacken, zwischendurch
wenden. Auf dem Rost oder auf Klichenpapier abtropfen lassen.
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