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Zut�ten 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

50 g Feine Reisnudeln

1 Stk. Große Möhre

300 g Chin�kohl

3 Stk. Jungzwiebel

250 g R�uchertofu

4 EL Ses�m hell & dunkel

6 EL Öl

12 Stk. Reisp�pierbl�tter

1 EL  Asi�tische Kr�uter

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  Pfe�er bunt g�nz

Für den Dip

80 g Cremige Erdnussbutter

2 EL Soj�s�uce

2 EL Limettens�ft

0.5 EL Geriebener frischer

Ingwer

3 EL Kokosmilch

1 Stk. Knobl�uchzehe

1 EL Ahornsirup

Gebr�tene veget�rische
Sommerrollen

50—60 Min

Zubereitung

1 Im ersten Schritt werden die Reisnudeln zubereitet. D�für die Nudeln mit

kochendem W�sser übergießen und n�ch P�ckungs�ng�be quellen l�ssen.

D�nn �bsieben, k�lt �bspülen und zur Seite stellen.

2 Nun wird d�s Gemüse zubereitet. D�für die Möhre sch�len und in dünne

Stiftchen schneiden. Chin�kohl w�schen und in feine Streifen schneiden.

Die Jungzwiebel ebenf�lls w�schen und in dünne Ringe schneiden. Den

Tofu in feine Würfel schneiden.

3 D�nn Öl in einer Pf�nne erhitzen und die Möhren sowie den Tofu

hinzugeben. Mit den �si�tischen Kr�utern würzen und für vier bis fünf

Minuten br�ten. Den Chin�kohl und die Jungzwiebelringe für eine Minute

mitbr�ten. Mit S�lz und Pfe�er �bschmecken. Am Ende die Nudeln

unterrühren.

4 In der Zwischenzeit k�nn die Erdnusss�uce vorbereitet werden. Die

Erdnussbutter über einem W�sserb�d (oder in der Mikrowelle) erhitzen, bis

sie weich ist. Alle Zut�ten, �ußer der Kokosmilch in einer Schüssel mit einem

Schneebesen verrühren. Anschließend l�ngs�m die Kokosmilch einrühren,

um die S�uce zu verdünnen.

5 Jetzt können die Rollen zubereitet werden. D�für werden die

Reisp�pierbl�tter n�chein�nder �uf ein sehr feuchtes Tuch gelegt, d�mit

diese weich werden. Etw� zwei bis drei EL der Füllung nun �uf der unteren

H�lfte mittig des Reisp�piers pl�tzieren. D�nn zus�mmenkl�ppen und fest

�ufrollen.

6 Den Schritt so oft wiederholen, bis �lle Reisp�pierbl�tter bzw. die Füllung

�ufgebr�ucht sind. In einer Pf�nne �usreichend Öl erhitzen und die Rollen

d�rin goldbr�un frittieren.

7 Mit Ses�m und S�uce n�ch W�hl genießen.


