Chinesische Friihlingsrollen mit Gambas und Sesam-Sofle

Fiir 4 Personen
Fir die Friihlingsrollen:

200 g Gambas 100 g Karotten 50 g Sellerie

2 Lauchzwiebeln 100 g Zuckerschoten 1 Tomate

2 EL Sesamol 100 g frische Sojasprossen Sojasofle

Salz, schwarzer Pfeffer 1 TL Ingwer 1 Chilischote

1 Bund Koriander 1 Bund Schnittlauch 1 kl. Paket Friihlingsrollenteig
Frittierfett

Fiir die Sesamsofle:

3 EL gemischter Sesam je 1/2 rote und gelbe Paprika 1/2 Bund Basilikum

1/2 Bund Koriander 3 EL Reisessig 1 EL Sesamél

2 EL Sonnenblumendol 50 ml Hithnerbriihe Salz, Pfeffer, Zucker

1 Prise Dayong

Die Gambas schilen, entdarmen und in kleine Wiirfel schneiden. Karotten, Sellerie, Lauch-
zwiebeln und Zuckerschoten putzen und in feine Streifen schneiden. Tomate héuten, die Kerne
entfernen und das Fruchtfleisch in feine Streifen schneiden. Die Gambas mit etwas Sesamdl in
einer Pfanne scharf anbraten und die Gemiisestreifen und Sojasprossen zugeben. Alles vorsich-
tig anbraten und mit Sojasoffle und Salz und Pfeffer abschmecken. Ingwer schélen, Chilischote
waschen und entkernen, beides fein hacken und untermischen. Wichtig ist, dass die Fliissigkeit
gut einkocht und die Fiillung nicht zu feucht ist. Die Krauter abspiilen, trocken schiitteln, fein
hacken, untermischen und die Masse auf Kiichencrepepapier geben und trocknen. Den Friih-
lingsrollenteig in gleichméflige Vierecke schneiden, die Masse darauf verteilen und einrollen. Die
Frithlingsrollen in der Fritteuse oder in einem Topf mit erhitztem Frittierfett bei ca. 100 Grad
gleichméBig goldgelb ausbacken. Fiir die Sesamsofle Sesam in einer Pfanne ohne Fett rosten.
Paprika putzen und fein wiirfeln. Basilikum und Koriander abspiilen, trocken schiitteln und fein
hacken. Reisessig mit Sesamdl, Sonnenblumendl und Hithnerbriihe verrithren. Gerdsteten Sesam
und Paprikawiirfel untermischen. Mit Salz, Pfeffer, Dayong und einer Prise Zucker abschmecken.
Vor dem Servieren die Krauter untermischen. Die Friihlingsrollen mit der Sofle anrichten. Nach
Belieben mit Kopfsalat, Tomatenstreifen und Radieschen garnieren.

Tipp: Mit etwas Ketchup Manis, Oystersofle, Dayong und Reisessig lassen sich die Friihlingsrollen
noch zusétzlich wiirzen und verfeinern.
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