Frﬁhlingsrollen mit Honig-Chilisauce

1/3 Frﬁhlingsrollen

Dauer: Mittel  Kategorie: Hauptspeisen Vorspeisen und Salate Vegetarisch  Saison: Herbst Winter  Fur: 10 Stick

Zutaten

1 Karotte
1 ..................... gelbeKamtte .................................................
2EL ................. Sojasauce .....................................................
4EL ................. Zl tr onensa& ..................................................
2EL ................. Sesamo| .......................................................
e 1 EL ................. gehathe Peters I he ..........................................
1EL ................. BlrkenZUCker .................................................
e 1/2 pKG ............ Fru hl mgsro”e ntelg ...........................................
ZEL ................. Ajvarwurzcreme ............................................
1STUEC K .......... geraUCher t es Salblmgs ﬁlet ..................................
e 1 STUEC K .......... Elkla .r ..........................................................

Zubereitung

1. Griinkohlblatter in Salzwasser blanchieren und in Eiswasser legen.

2. Karotte und gelbe Karotte in diinne Streifen schneiden.

3. Im Salzwasser kurz Gberkochen, und dann kalt abschwemmen.

4. Krauter schneiden.

5. Sojasauce, Zitronensaft, Birkenzucker, Sesamal und Krauter verriihren.

6. Karottengemuse darin marinieren.

7. Den geraucherten Saibling in kleine Stiicke zerteilen und die Graten entfernen.

8. Den halbierten Friihlingsrollenteig auflegen, und mit Ajvar bestreichen.
9. Zurechtgeschnittenes Griinkohlblatt auflegen, mariniertes Gemiise darauf verteilen, und danach Saiblingsticke hinzufiigen.

10.  Den Teig an allen Enden mit Eiweiss bestreichen, und das Ganze zu einer festen Rolle eindrehen.



1. Die Frihlingsrollen in Ol frittieren.

12.  Fruhlingsrollen auf den Roten Ruben anrichten und mit Honig-Chilisauce servieren.

&é&; schmeckt



Frﬁhlingsrollen mit Honig-Chilisauce

2/3 Rote Ruben

Dauer: Mittel  Kategorie: Hauptspeisen Vorspeisen und Salate Vegetarisch  Saison: Herbst Winter  Fur: 10 Stick

Zutaten
1 gekochte und geschalte Rote Ribe
3EL Rapsol
2EL Balsamico oder Apfelessig
1TL Kren

Zubereitung

1. Die gekochte Rote Ribe in feine Scheiben schneiden.

2. Rote Riibe auf den Teller legen, und mit Essig und Ol marinieren.
3. Etwas frischen Kren darlber reiben.



Frﬁhlingsrollen mit Honig-Chilisauce

3/3 Honig-Chilisauce

Dauer: Mittel  Kategorie: Hauptspeisen Vorspeisen und Salate Vegetarisch  Saison: Herbst Winter  Fur: 10 Stick

Zutaten

260M|_ ............ Wasser ........................................................
150@ ............... Homg .........................................................
SOML .............. APF e|eSS,g ....................................................
2 ..................... Kn0b|auchzehen .............................................
2E|_ ................. thr onensa& ..................................................
1T |_ .................. Papnka PUIW .................................................

Zubereitung

1.

Wasser mit Honig, Apfelessig, gepressten Knoblauch, Paprikapulver, Zitronensaft, Salz, Chilipulver und Curry ca. 5 Minuten
kochen.

2. Mit etwas, in Wasser aufgeloster Starke abbinden.

3. Abschmecken und kalt werden lassen.



