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Rezept
Friithlingsrollen mit griilnem Spargel

Ein Rezept von Friihlingsrollen mit griinem Spargel, am 20.04.2024

Zutaten
12 tiefgekiihlte Frihlingsrollen-Teighillen 100 g Glasnudeln
(Spring-Roll-Pastry, ca. 20 x 20 cm, Asienladen) 2 Mdhren
200 g griner Spargel 3 Frihlingszwiebeln
2EL helle Sojasauce 2EL Reiswein (ersatzweise trockener Sherry)
1EL Austernsauce 2TL Sesamol
1TL Zucker 2EL Ol
Salz Pfeffer
1 EiweiR zum Bestreichen 500 ml Ol zum Frittieren

Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion
Ca. 430 kcal

Zubereitung

]. DieTeighiillen mit einem feuchten Tuch bedecken und auftauen lassen. Glasnudeln mit kochendem Wasser iibergieRen
und 5 Min. einweichen.

2. Die Mohren putzen, schélen und grob raspeln. Spargel waschen, das unteren Drittel diinn schéalen, holzige Endstlicke
abschneiden. Die Stangen erst schrdg in Scheiben, dann in feine Streifen schneiden. Frithlingszwiebeln waschen, putzen
und in feine Ringe schneiden. Sojasauce, Reiswein, Austernsauce, Sesamél und Zucker verquirlen.

3. Erst den Wok, dann das darin Ol erhitzen. Die GemUse kurz andiinsten. Die Glasnudeln abgieRen, abtropfen lassen und
mit einer Schere grob zerschneiden. Zum Gemiise geben. Die Wiirzsauce angiefsen und aufkochen. Sanft kochen lassen,
bis die Flissigkeit verdampft ist. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Gemdse abkihlen lassen.

4. Jeweils 2 Teigblatter auf die Arbeitsflache legen. Je 2 EL Glasnudelmischung in einer Ecke verteilen. Die Rénder rundum
mit EiweiR bestreichen. Jeweils die gegenlberliegende Ecke der Teigquadrate lber die Fillung klappen. Die Seiten
dariiber falten und die Teigblatter zu kleinen Packchen aufrollen.

5. Das Ol zum Frittieren im Wok erhitzen. Die Friihlingsrollen darin portionsweise in 3-4 Min. rundum goldbraun und
knusprig backen. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Dazu schmeckt eine stiR-scharfe Chilisauce.
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