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Frihlingsrollen

Zutaten fur 12 Stiuck

Poulet Brust
Crevetten, klein, gekocht

Sojasauce

Peperoni, rot
Chinakonhl

Shitakepilze oder Cham-
pignons

Karotte, klein
Zucchini, klein

7-Spice Gewirzmischung
Sojasauce
Maizena

Salz, Pfeffer a.d.M., Ing-
werpulver

Weizenteigblatter, TK,
20x20cm

Eiweiss

Frittier Ol

Sweet Chilisauce
FrUhlingsrollensauce
Sojasauce

In feine Streifen schneiden.

Poulet und Crevetten in 5 Minuten in Sojasauce
marinieren und anschliessend kurz anbraten. Bei-
seite stellen.

In feine Streifen schneiden.
In feine Streifen schneiden.
Fein hacken.

In feine Streifen schneiden.

In feine Streifen schneiden. Alles Gemuse im
Bratsatz 3 Minuten Ruhrbraten.

Zum Gemuse geben.

In Sojasauce auflésen und zum Gemiuse geben.

Gemise wirzen.

Fleisch dazu geben und gut mischen. Ausktihlen
lassen.

Im Asien-Laden erhaltlich.

Ein Teigblatt mit der Spitz nach unten auslegen,
mit Eiweiss bestreichen und mit einem Essloffel
Fullung belegen.

Untere Teigspitze bis zur Mitte einklappen, mit den
Seitenrandern ebenfalls so verfahren. Satt nach
oben aufrollen.

In einer Pfanne auf ca. 170°C erhitzen und die
Frahlingsrollen goldbraun ausbacken.

Saucen zum Eintunken bereitstellen.
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