Frihling-Rollen mit Sweet Chili-Sofle

Fiir 2 Personen:

8 Blatt Friihlingsrollen-Teig 1 Karotte 1 Stange Porree

1 Tasse Sojasprossen 1/4 Paprika 1 Spitzkohl

1/2 TL Currypaste 2 EL Sojasauce 1 EL gerostetes Sesamol
1 Msp. Salz 100 ml Wasser 100 ml Essig

100 g Zucker 1 TL Salz

Peperoni und Knoblauchzehe grob schneiden und mit Wasser, Essig, Zucker und 1T1 Salz in
einen Topf geben.

Alles zusammen einmal aufkochen und dann kocheln lassen.

Die Gemiise in feine Streifen schneiden und in eine Schiissel geben. Die Currypaste mit Sojasau-
ce und Sesamol verrithren und zum Gemiise geben. Die Sojasprossen dazugeben, kréftig salzen
und das Gemiise vermengen um es zu marinieren.

Das Gemiise in zwei Bléttern Friihlingsrollenteig einrollen und am Ende mit etwas Wasser ver-
schliefen.

Die Friihlingsrolle in einem Topf mit reichlich heilem Rapsol von jeder Seite fiir 2 Minuten aus-
backen.

Waihrenddessen die Chilisauce mit einem Stabmixer fein piirieren. Das Kartoffelmehl in etwas
kaltem Wasser Auflésen und die Sauce damit binden.

Die Friihlingsrolle auf einem Tuch abtropfen lassen, kriftig salzen, diagonal halbieren und mit
der Sauce auf einem Teller anrichten.
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