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Rezept
Gliicksrollen mit Erdnussdip

Ein Rezept von Gliicksrollen mit Erdnussdip, am 09.06.2026

Zutaten
75g Glasnudeln 250 g Ré&uchertofu
4 Eier (M) 6 Frihlingszwiebeln
1Bund Koriandergriin je 5 Stingel Minze und Thai-Basilikum
2El Sojasauce Salz
Pfeffer 2EL Raps- oder Sonnenblumendl
2 dicke Mohren 1 kleine Salatgurke
1 Eisbergsalat (ca. 200 g) 5EL gerostete, gesalzene Erdnusskerne
16 Reispapierblatter (22 cm @) 6-8 EL Sweet-Chili-Sauce (aus dem Asienladen)
1 Schalotte 1 kleine Knoblauchzehe
1EL Sonnenblumen- oder Sojadl 3 EL Erdnussmus (aus dem Glas)
400 ml Kokosmilch 1-2EL Sojasauce
1/2-1TL TL Sambal oelek 3 EL frisch gepresster Limettensaft
3-4TL brauner Zucker
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4-6 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion
Ca. 460 kcal

Zubereitung

Fiir den Dip Schalotte und Knoblauch schilen und fein wiirfeln. Das Ol in einem Topf erhitzen, darin Schalotte und
Knoblauch goldgelb andiinsten. Zuerst das Erdnussmus, dann Kokosmilch, 200 ml Wasser, Sojasauce, Sambal oelek,
Limettensaft und Zucker unterriihren und unter Riihren 2-3 Min. kocheln lassen. Eventuell noch etwas Wasser
unterriihren, wenn die Sauce zu dickfliissig ist. Vom Herd nehmen und abkihlen lassen.

Fur die Rollen die Glasnudeln nach Packungsanweisung mit heiRem Wasser tibergieffen und 3-5 Min. ziehen lassen. In ein
Sieb abgieRen, abtropfen lassen und mit einer Schere kleiner schneiden. Den Tofu klein hacken. Die Eier verquirlen. Die
Frihlingszwiebeln waschen und putzen, den weilen und griinen Teil getrennt in feine Ringe schneiden. Krauter
abbrausen, trocken schitteln und die Blattchen abzupfen. Die Halfte des Korianders fein hacken und mit Tofu, Sojasauce
und griinen Zwiebelringen zu den Eiern geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen, darin die weien Zwiebelringe hellbraun anbraten. Die Eiermischung
dartbergieflen und bei mittlerer Hitze braten, bis sie stockt, dann wenden und auf der zweiten Seite hellbraun braten.
Abkuhlen lassen und in schmale Streifen schneiden.

Mohren und Gurke schalen, die Gurke langs halbieren und die Kerne herauskratzen. M6éhren und Gurke in moglichst feine,
ca. 10 cm lange Streifen schneiden. Den Salat putzen, in einzelne Blatter teilen, waschen, trocken schleudern und
ebenfalls in feine Streifen schneiden. Die Erdnisse grob hacken.
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5. Eine flache Schale mit lauwarmem Wasser fiillen und die Reispapierblatter einzeln nacheinander so lange hineinlegen,
bis sie weich und formbar sind. Herausnehmen und auf einem feuchten Kiichentuch auslegen. Jeweils etwas Salat,
Mohren, Gurke, Glasnudeln und Eierstreifen auf dem unteren Drittel eines Blattes verteilen. Etwas Chilisauce, Erdniisse
und einige Koriander-, Minze- und Basilikumblattchen daraufgeben. Den unteren Teil des Reispapiers Gber die Fillung
klappen, die Seiten dariber einschlagen und das Papier straff nach oben zu einer festen Rolle aufrollen. Auf diese Weise
das restliche Reispapier und die Flllung verarbeiten. Die fertigen Rollen mit dem Dip oder auch mal mit Sweet-Chili-

Sauce servieren.
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