Fruhlingsrollen Rezept

Zutaten: fur 10 — 12 Stiick

225 g Hackfleisch

3 — 4 getrocknete schwarze Morcheln
Ca. 80 - 100 g Weiskraut

1 — 2 Frihlingszwiebeln

1 walnussgroles Stiick Ingwer

125 g Sojabohnensprossen

2 EL Bambussprossen (aus dem Glas)
2 Mohren

Helle und dunkle Sojasauce

Salz

1 TL Speisestarke

1-2ELOI

Tiefgeklhlte Teigblatter (quadratisch)
mit einer Grole von jeweils 26 x 26 cm
erhaltlich in asiatischen Geschaften

e
—

/W.mamas-rezepte.de

Zubereitung:

Bei diesem Rezept fiir Frihlingsrollen, handelt es sich um etwas gréRere gefiilite Teigrollen nach
chinesischer Art zubereitet.

Dabei werden sehr dunne Frihlingsrollen Teigblatter, welche man am Besten im asiatischen
Lebensmittelgeschaft kauft, wo sie tiefgekihlt in verschiedenen Gréfken angeboten werden, mit einer
zart gewlrzten Fillung aus Hackfleisch, Ingwer und reichlich klein geschnittenem Gemduse geflillt.Eine
ausfuhrliche Anleitung zum Rollen der Frihlingsrollen finden Sie hier. )

Besonders ist bei diesen diinnen Teigblattern zu beachten, dass — .
man nur soviel Teigplatten aus der Packung nimmt, wie bendtigt
werden und diese immer gut mit Alufolie oder einem leicht mit
Wasser angefeuchtetem Tuch bedeckt, da sie sehr schnell
austrocknen und sich dann nicht mehr gut zu Rollen aufrollen .
lassen. Die Ubrig gebliebenen Teigblatter kann man dann nochmals
in den Gefrierschrank legen und fir eine erneute Zubereitung von
Frahlingsrollen, verwenden.

FUr die Zubereitung bereits 30 Minuten zuvor chinesische schwarze
Morcheln (kann man preiswert in asiatischen Geschaften kaufen) in
lauwarmen Wasser einweichen. Weiskraut (oder ersatzweise auch Chinakohl) in diinne Streifen
schneiden oder hobeln.

Frahlingszwiebeln, samt dem griinen Anteil in schmale Ringe schneiden.

Ein Stlck frischen Ingwer schalen, in kleine Wirfelchen schneiden.

Sojabohnensprossen (oder Mungobohnensprossen) in ein Sieb geben und mit reichlich kaltem Wasser
absplilen.

Bambussprossen (gibt es meistens in Glaser oder auch in Folie eingeschweil3t zum Kaufen) in etwas
schmalere Streifen schneiden.
1-2 Méhren, je nach Gréle schalen, in schmale kleine Stifte, danach nochmals einmal durchschneiden.

Die eingeweichten Morcheln in kleinere Stlicke schneiden, dabei gro3zligig den inneren meist harten
Ansatz an den Pilzen wegschneiden. Helle und dunkle Sojasof3en und Speisestarke bereit stellen.

Ol in einer Pfanne oder der Wokpfanne erhitzen.
Das Hackfleisch darin ringsum kriimelig anbraten. Mohrenstifte, Weiskraut und Ingwer hinzu geben und
unter Wenden etwa 2 - 3 Minuten mit anschmoren.

Frahlingszwiebeln und Pilzstiickchen hinzu geben, unterheben und ebenfalls kurz mit anbraten (das
Gemiise sollte noch leicht bissfest sein).


http://www.mamas-rezepte.de/themen/fruehlingsrollen-rollen-die-faltanleitung-mit-bildern.html

Zuletzt die Bambussprossen mit unterheben und ganz kurz mitschmoren lassen.
1 TL Speisestarke darliber streuen, mit dem Pfannenwender oder Rihrléffel unter die Fiillmasse
unterheben.

Mit 2 EL Sojasauce hell und wenig Sojasauce dunkel abléschen.
Nach persénlichem Geschmack noch mit Salz nachwiirzen, anschlielend in eine Schiissel umfillen
und etwas auskihlen lassen.

Zum Fiillen der Fruhlingsrollen:

1 kleine Schissel mit kaltem Wasser auf den Tisch stellen.
Jeweils ein Teigblatt in Rautenform auf ein Kiichenbrett oder auf der Tischplatte ausbreiten, wobei
jeweils eine Teigspitze zum Koérper und eine Teigspitze vom Kérper weg zelgen Einen schwach
geflllten EL von der Fillmasse auf das untere Ende des Teigblatts
setzen, die Spitze dartiber schlagen und mit den Fingern leicht in
Form bringen, danach die Finger kurz in das bereit stehende kalte
Wasser eintunken und die Teigplatte ringsum an den Randern mit
etwas Wasser anfeuchten. Ziigig die beiden Seitenteile ebenfalls nach
innen Uber die Flllung legen und den Teig zu einer Frihlingsrolle
aufrollen, dabei das Ende gut mit den Fingern festdriicken.

Wahrend dg_m Formen der Frihlingsrollen die Friteuse aufheizen,
oder soviel Ol in einen schweren Topf fiillen, damit die Frihlingsrollen
beim Ausbacken darin schwimmen kénnen.

AnschlieRend zlgig alle Frihlingsrollen flllen und nebeneinander
liegend, eventuell wiederum mit einem leicht feuchten Tuch, Alufolie
oder Pergamentpapier abgedeckt, bis zum Ausbacken liegen lassen.

Die Fruhlingsrollen in heiRem Fett in wenigen Minuten knusprig
ausbacken. Einmal im 6l wenden. Dabei am besten die Endseite der
Rolle, also den letzen Zipfel des Teiges zuerst nach unten in die
Friteuse legen. So kann die Frihlingsrolle nicht aufklappen und die
Frahlingsrolle behalt ihre schone Form.

Tipp:

Rohe geflillte Frihlingsrollen sollten bis zum endgliltigen Ausbacken
nicht lange herum stehen, weil sie sonst leicht durchfeuchten und beim Frittieren nicht mehr so schén
knusprig werden.

Lieber die Frahlingsrollen zunachst nur einmal fast fertig frittieren, danach kénnen sie gut abgetropft
einige Zeit auf einer Lage Kiichenkrepppapier etwas auskihlen und man kann sie dann kurz vor dem
Servieren nochmals in heiRem Ol knusprig fertig backen.

Kalorienangaben

Bei 12 Friuhlingsrollen, enthalten 1 Stlick, ohne Frittierfett, ca. 120 kcal und ca. 5 g Fett



