Vegetarische Fruhlingsrollen

Ein sehr beliebtes Rezept aus der chinesischen Kiiche: Vegetarische Fruhlingsrollen machen als

Vorspeise oder Hauptgericht eine gute Figur.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 30 min
Koch/Backzeit: 15 min

Gesamtzeit: 45 min

Zutaten

760 g

Gemiuse (nach Belieben)

1EL

Sesamol

1EL

Chilisauce

2 EL

Sojasauce

2 EL

Koriander

0.5 Stk.

Eisbergsalat

2 Stk.

Eier

1 Packung

Frahlingsrollenblatter

FuUr die Sauce

1EL

Sesamol

1EL

Chilisauce

2 EL

Sojasauce

2 EL

Reisweinessig

1 Prise

Sesam

1 Prise

Salz

1 Prise

Pfeffer

Zubereitung

‘T kochrezepte

1. Fur vegetarische Frihlingsrollen den Backofen auf 200°C vorheizen. Koriander waschen,
trocken tupfen und fein hacken. Sesamdl in einer grof3en Pfanne erhitzen und die
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Gemusemischung unaufgetaut hineingeben und scharf anbraten.

2. Gemuse mit Salz, Pfeffer, Koriander, Chilisauce und Sojasauce wirzen. Eisbergsalat in feine
Streifen schneiden, waschen und trocken schleudern. Unter das Gemiise mischen, aber nicht
anrosten lassen! Pfanne vom Herd nehmen.

3. Eier verquirlen und die Halfte der Fruhlingsrollenblatter damit einpinseln. Auf jedes Blatt ein
zweites, nicht eingepinseltes Fruhlingsrollenblatt legen. Das Gemiuse auf die doppelt-gelegten
Blatter verteilen. Die Seitenréander einschlagen, mit dem restlichen Ei bestreichen und
einrollen.

4. Ein Backblech mit Backpapier auslegen und die Réllchen darauf legen. Nochmal rundherum
mit Ei bestreichen und im Ofen ca. 15 Minuten goldgelb backen.

5. In der Zwischenzeit die Sesamsauce zubereiten. Dazu Sesamdl, Chilisauce, Sojasauce und
Reisweinessig verrihren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit schwarzem Sesam bestreuen.
Frahlingsrollen aus dem Ofen nehmen, halbieren und mit der Sesamsauce anrichten.

Tipp

Sind gerade keine Fruhlingsrollenblatter verfigbar, konnen vegetarische Frihlingsrollen alternativ
auch mit Strudelteig zubereitet werden.
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