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Sommer-

Frahlingsrollen

VORBEREITUNG

[} \WeiB- oder Rotkraut in feine Streifen, Gurken
und Karotten in etwas dickere Streifen schnei-
den und sortenrein beiseitestellen.

B3 Clasnudeln etwa funf Minuten in circa 90 °C
heiRem Wasser einlegen, abgieBen und unter
laufendem Wasser erkalten lassen.

B Garnelen von Schale und Darm befreien, mit
Salz und Pfeffer wurzen. Fur zwei Minuten pro
Seite in Butter anbraten, aus der Pfanne
nehmen, auf ein Schneidebrett legen und waag-
recht halbieren.

Salatblatter grob reien, Koriander hacken und
Minzblatter bereitstellen.

B Fur die Franhlingsrollen-Marinade Sojasauce,
Essig sowie Ol verrihren und mit feinge-
schnittenen Fruhlingszwiebeln fertigstellen.

A Fur den Erdnuss-Dip alle Zutaten mit einem
Schneebesen verrthren.

Reisblatter einzeln in hei3es Wasser legen (nicht zu
heil3, ansonsten drehen sich die Blatter zu stark ein).

#3 4 Portionen
(™ 15Minuten

® leicht

Frihlingsrolle: Erdnuss-Dip:

- 10 Blatter Reispapier
- 30 g Glasnudeln
- 100 g WeilB3- oder

Rotkraut

- 80 g Gurken

- 80 g Karotten

- 4 Blatter Kopfsalat
- 15 Minzblatter

- 3 Stiele Koriander
- 8 Stuck Garnelen

(etwa 300 g)

- 60 g Erdnussbutter,

cremig

- 2 EL Kokosmilch
-1 EL Sojasauce
-1EL Ahornsirup
-1 EL Reisessig
-1TL Sesamol

- % TL Knoblauch,

gehackt

- 142 TL Ingwer, gehackt
- Saft einer halben

Limette

40 g Sojasauce
- 50 g Reisessig
- 1TL Sesamal
- 1TL Frahlingszwiebel

ZUBEREITUNG

E] Reisblatter aus dem Wasser nehmen und auf

ein feuchtes Tuch legen.

E] Drei halbierte Garnelen versetzt in die Mitte des

Reisblattes legen. Karotten-, Gurken- und Kraut-
streifen, Sojasprossen und gehackten Koriander
gleichmaBig darauf verteilen und mit gerisse-
nen Salatblattern und einem Essloffel Glasnu-
deln fertigstellen. Zwei Essloffel Marinade auf die
Fullung tropfen lassen.

[ﬂ Vorsichtig die Seiten nach innen klappen und

von unten nach oben zu einer kompakten Rolle
formen.

m Erdnuss-Dip und die restliche Marinade separat

als Saucen reichen.

Zaubert den Sommer auf den Teller!

Tipp: Fur die vegetarische Variante die Garnelen

durch Minzblatter ersetzen.



