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GU Rezepte

Rezept
Knusprige Friihlingsrollen

Ein Rezept von Knusprige Friihlingsrollen, am 20.12.2025

Zutaten
50g Glasnudeln 150 g junge Mohren
2 Frihlingszwiebeln 1 Stiick Ingwer
1 Handvoll gemischte Krauter (z. B. Zitronenmelisse, 1EL Sojasauce
Basilikum, Minze und Petersilie)
Salz
Pfeffer 3 Blatter veganer Yufka- oder Filoteig (je ca. 30 x 30 cm)
oder 12 Friihlingsrollenblétter (je ca. 15 x 15
cm)
2TL Speisestarke %1 Olzum Frittieren
stksaure Chili-Sauce zum Dippen
Rezeptinfos

PortionsgroRe Zutaten flir 4 Personen: | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro
Portion Ca. 335 kcal
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Zubereitung

1. Glasnudeln in eine Schissel legen, mit kochend heiflem Wasser begiefen und in 5 Minuten weich werden lassen.

2. Inzwischen M&hren schalen und erst langs in diinne Scheiben, dann in feine Stifte schneiden. Die Frithlingszwiebeln
waschen, putzen und in ca. 4 cm lange Stiicke schneiden. Die Stiicke der Lange nach in feine Streifen schneiden. Den
Ingwer schalen und sehr fein hacken. Die Krauter abbrausen und trocken schitteln, die Blattchen abzupfen und nicht zu
fein hacken.

3_ Die Glasnudeln in ein Sieb abgieRen, abtropfen lassen und mit der Kiichenschere etwas kleiner schneiden. Mit den
Mohren, den Zwiebeln und den Krautern mischen und mit der Sojasauce, Salz und Pfeffer abschmecken.

4. Die Yufka- oder Filoteigblatter in je 4 Quadrate (ca. 15 x 15 cm) schneiden, die Frihlingsrollenblatter ganz lassen.

5. DieTeigblatter mit etwas Abstand nebeneinander auf der Arbeitsflache auslegen. Nach und nach je 2 EL Fiillung im
unteren Drittel der Blatter wie eine Rolle formen, dabei rundherum ausreichend Rand frei lassen. Den unteren und die
seitlichen Rander tiber die Fillung klappen, dann die Blatter von unten her straff zu einer Rolle aufwickeln.

6. Die Starke mit 1 EL kaltem Wasser glatt verriihren, die offenen Rander der Teigblatter damit einpinseln und fest an die
Rollen driicken.

7. DasOlzum Frittieren in einem weiten grofen Topf erhitzen. Zur Probe einen holzernen Kochléffelstiel ins heile Fett
tauchen. Bilden sich rundherum sofort viele Blaschen, ist es heifd genug. Die Friihlingsrollen portionsweise im heil3en Fett
in jeweils ca. 3 Minuten knusprig frittieren. Gebackene Rollen mit dem Schaumloffel aus dem Topf heben, abtropfen
lassen und auf eine dicke Lage Kiichenpapier geben.
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