
FrÃ¼hlingsrÃ¶llchen

Description

(fÃ¼r ca. 30 Stk.)

Zutaten:

ca. 30 BlÃ¤tter Yufkateig

100 g Glasnudeln

200 g Schweinefleisch

1 TL StÃ¤rke, 4 EL Sherry

1-2 Knoblauchzehen

1 StÃ¼ck Ingwer ca. 4 cm

1 Bund FrÃ¼hlingszwiebeln

2-3 Chilischoten

2 EL Ã?l, 2 EL SesamÃ¶l

Zucker, Salz, Pfeffer

1 EL Fischsauce

Ã?l zum Frittieren

 

Zubereitung:

1. Die TeigblÃ¤tter (ca. 18 cm Breite) nebeneinander ausbreiten. Die Glasnudeln 30 min. in
kochendem Wasser ziehen lassen.

2. Schweinefleisch in feine Streifen schneiden, mit StÃ¤rke einreiben und mit Sherry begieÃ?en.
Knoblauch und Ingwer schÃ¤len und fein hacken. FrÃ¼hlingszwiebeln klein hacken. Chili hacken.

3. Ã?l im Wok stark erhitzen, Knoblauch und Ingwer darin anbraten. Fleisch darin unter RÃ¼hren 1
min. stark braten. Abgetropfte Glasnudeln, FrÃ¼hlingszwiebeln und Chili dazugeben. Bei sehr
starker Hitze rÃ¼hren. GewÃ¼rze dazugeben und abkÃ¼hlen lassen.

4. Jeweils 1 EL FÃ¼llung auf eine HÃ¤lfte vom FrÃ¼hlingsrollenteig-Blatt setzen. Teig Ã¼ber der
FÃ¼llung zusammenschlagen und nur locker aufrollen. RÃ¶llchen schwimmend in Ã?l frittieren.
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Zubereitungszeit: ca. 30 min. (plus Fritierzeit)

Pro Portion ca.: 104 kcal/438 kJ, 2 g E, 8 g F, 6 g KH

Category

1. Fleisch
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