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Rezept
Goldsackchen mit Pflaumensauce

Ein Rezept von Goldsdckchen mit Pflaumensauce, am 09.06.2026

Zutaten
20 TK-Frihlingsrollen-Teigblatter (12 x 12 cm, 1 Stangel Koriandergriin mit Wurzel

Fertigprodukt aus dem Asienladen) 1 Knoblauchzehe
2 TL weiRe Pfefferkorner 1 Schalotte
4-5 Wasserkastanien 150g Schweinehackfleisch

1TL Zucker 1EL helle Sojasauce
2-3 Friihlingszwiebeln 2-3 EL Mehl fuir die Arbeitsflache
Ol zum Frittieren 6 EL slRsaure Pflaumensauce (Fertigprodukt aus

dem Asienladen)
Rezeptinfos

PortionsgroRe FUR 20 STUCK | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion
Ca. 120 kcal,9gF,3gEW, 6 gKH

Zubereitung

1. DenFrihlingsrollenteig auftauen lassen. Den Koriander waschen, die Wurzel abschneiden und fein hacken, den Rest
beiseite legen. Knoblauch schalen und etwas zerkleinern. Beides mit den Pfefferkérnern im Morser fein zerstoRen.

2. Schalotte schalen und fein hacken. Wasserkastanien kalt abspiilen, abtropfen lassen und fein hacken.
Korianderblattchen und -stiele fein hacken. Beides mit Hackfleisch und der Wiirzmischung aus dem Mdrser in eine
Schiissel geben. Zucker und Sojasauce dazugeben und alles verkneten.

3. Frihlingszwiebeln waschen und putzen, in 20 ca. 15 cm lange Streifen schneiden und in kochendem Wasser 10 Sek.
blanchieren. Herausnehmen und auf Klichenpapier abtropfen lassen.

4. Frihlingsrollen-Teigblatter vorsichtig ablosen und auf die bemehlte Arbeitsflache legen. Je 1 TL Fullung in die Mitte
setzen und den Teig darliber zu einem Sackchen zusammendriicken. Jeweils mit einem Friihlingszwiebelstreifen
zusammenbinden. Tipp: Stellen Sie die Sackchen zum Binden in ein Schalchen oder eine Espressotasse, dann geht's
ganz leicht.

5. Olim Wok oder in der Fritteuse zum Frittieren erhitzen. Die Goldsdckchen darin portionsweise in 4-5 Min. goldbraun
frittieren. Mit einem Schaumléffel herausheben und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Die Pflaumensauce in ein
Schalchen fiillen und zu den lauwarmen Goldsackchen servieren.
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