Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de
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Gotter

GU Rezepte
Rezept
Glucksrollen
Ein Rezept von Gliicksrollen, am 09.06.2026
Zutaten
16 Reispapierblatter (16 oder 22 cm @) 25g Glasnudeln
1 Kopfsalat 1/2 Bund Asia-Minze
1/2 Bund Koriandergrin 1 Salatgurke
1 Mohre 1 Frihlingszwiebel
100 g gegartes Hahnchenfleisch 100 g kleine gegarte und geschalte Garnelen
2TL Sesamol 1 frische rote Chilischote
1 Knoblauchzehe 1 Stiick frischer Ingwer (ca. 2 cm)
2EL gerostete gesalzene Erdniisse 5 EL asiatische Fischsauce (Fertigprodukt)
2EL heller Reisessig 1TL Palmzucker oder Zucker
Rezeptinfos

PortionsgroBe Zutaten fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro
Portion Ca. 445 kcal

Zubereitung

Reispapierblatter jeweils paarweise aufeinander legen und in lauwarmes Wasser tauchen, bis sie biegsam sind. Blatter
herausheben, nebeneinander auf die Arbeitsplatte legen und mit einem feuchten Kiichentuch bedecken.

Fir die Fullung die Glasnudeln mit kochendem Wasser libergiefien, kurz einweichen. Salat putzen, waschen und
trockentupfen. Krauter waschen. 1/4 Gurke schélen, langs halbieren und entkernen, die Mohre schélen. Beides in
streichholzfeine Stifte schneiden. Restliche Gurke waschen und in Scheiben schneiden. Frithlingszwiebel putzen, in feine
Ringe schneiden.

Nudeln abgiel3en, abtropfen lassen und mit einer Schere in kiirzere Stiicke teilen. Gegartes Fleisch in feine Streifen
schneiden. Nudeln, Fleisch, Garnelen, Gurken- und Méhrenstifte, Frithlingszwiebel und Sesamél vermengen.

Auf jedes Reispapier-Paar ein Salatblatt legen, dann auf die untere Mitte ca. 1 EL Fillung und ein paar Krauterblattchen
geben. Beide Seiten tiber die Flllung schlagen, dann von unten nach oben behutsam, aber fest aufrollen. Gliicksrollen
mit restlichen Salatblattern, Krautern und den Gurkenscheiben anrichten.

Fir den Dip die Chilischote waschen, putzen und nach Belieben entkernen Knoblauch und Ingwer schalen. Alles mit den
Erdniissen ganz fein hacken. Fischsauce mit Essig und Zucker verriihren, gehackte Zutaten untermischen. Dip zu den
Gliicksrollen servieren.
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