Fruhlingsrollen

thli olle

Grundrezept fiir 12 Stiick :
4 Tongu-Pilze

150g Schweineschulter

2 TL Speisestdrke

100g Bambussprossen aus Glas oder Dose
2 Frihlingszwiebeln
1 kleine Zwiebel

1 Knoblauchzehe
4ELOI

2 EL Sojesauce

1 EL Austernsauce

2 EL trokenerSherry
1 EL Zucker

1 TLSesamal

Salz

Pfeffer

12fertig gekaufte, tiefgekiihlte Hiillen (oder 4 Reispapierbldtter)

1 Eiweil

Ol zum Fritieren

1.) Die Pilze mit kochendem Wasser iibergiefen, 30 Minuten einweichen.

2.) Dos Fleisch in sehr feine Streifen schneiden. 1 TL Stdrke einmassieren. Die Bambussprossen in feine

Streifchen schneiden. Die Friihlingszwiebeln waschen, putzen und klein hacken. Die Stiele der Tongu-Pilze

herausschneiden, die Hite fein hocken.

3.) Zwiebel und Knoblauch schilen, sehr fein hacken und im heifen Ol schwenken. Dann das Fleisch darin
rasch nur so lange braten, bis es rundum seine rote Farbe verloren hat. Die Pilze, Bambussprossen und

Friihlingszwiebeln zufiigen.

4.) Sojasauce, Austernsauce. Sherry, Zucker, die iibrige Stdrke, Sesamal. Salz und Pfeffer verquirlen und
in die Pfanne gieBen. Aufkochen, bis alle Fliissigkeit verdampft ist. Abkiihlen lassen.
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Fruhlingsrollen

5.) Die Teighiillen auftauen lassen. (Reispapierbldtter in drei gleich grofie Segmente schneiden.
Nacheinander in Wasser einweichen und abtrocknen.) Je 2 EL Fiillung in die Mitte der Teighiille setzen,
den Teig von der Ldngsseite lber die Fiillung klappen, dann die Seiten dariiber schlagen und Réllchen
formen. Mit Eiweil festkleben.

6.) Die Friihlingsrollen schwimmend in heifem Ol goldbraun backen.
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