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S�stojci 4 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

50 g Rižinih rez�n�c�

1 kom Mrkv�, velik�

300 g Kineskog kupus�

3 kom Ml�d� luk�

250 g Dimljenog tofu�

4 žlice T�mnog i svijetlog sez�m�

6 žlic� Ulj�

1 prstohv�t  Morsk� sol grub�

1 prstohv�t  P�p�r š�reni u zrnu

12 kom Rižinog p�pir�, listovi

1 žlic�  Secrets of Chin� Asi�

Wok

Um�k od kikirikij�:

80 g M�sl�c� od kikirikij�,

krem�stog

2 žlice Soj� um�k�

2 žlice Sok� od limete

0.5 žlice N�rib�nog svježeg

đumbir�

3 žlice Kokosovog mlijek�

1 kom Rež�nj češnj�k�, sitno

protisnut

1 žlic� J�vorovog sirup�

Pržene proljetne rolice s tofuom

50—60 Min

Priprem�

1 Prvo pripremite rižine rez�n�c�. Rez�nce preliti kipućom vodom i ost�viti d�

n�bubre prem� uput�m� n� p�kir�nju. Z�tim procijedite, isperite hl�dnom

vodom i ost�vite s� str�ne.

2 S�d� je n� redu priprem� povrć�. Ogulite mrkvu i n�režite je n� t�nke

št�piće. Kineski kupus operite i n�režite n� sitne tr�kice. Ml�di luk operite i

n�režite n� t�nke kolutove. Tofu n�režite n� sitne kockice.

3 Z�tim z�grijte ulje u t�vi i dod�jte mrkvu i tofu. Z�činite Wok mješ�vinom

z�čin� i pržite 4-5 minut�. Kineski kupus i kolutiće ml�dog luk� popržite

minutu. Posolite i pop�prite. N� kr�ju umiješ�ti rez�nce.

4 U međuvremenu možete pripremiti um�k od kikirikij�. Z�grijte m�sl�c od

kikirikij� n� p�ri (ili u mikrov�lnoj pećnici) dok ne omekš�. Sve s�stojke osim

kokosovog mlijek� pomiješ�jte u zdjeli pjenj�čom. Z�tim pol�ko umiješ�jte

kokosovo mlijeko d� se um�k r�zrijedi. Po potrebi ponovo z�sl�dite ili

z�činite.

5 S�d� možete pripremiti proljetne rolice. Rižine p�pire st�vite jed�n z�

drugim n� vrlo vl�žnu krpu t�ko d� post�nu mek�ni. S�d� st�vite oko 2-3

žlice n�djev� n� središnji donji dio rižinog p�pir�. Z�tim preklopite i čvrsto

z�mot�jte.

6 Pon�vlj�jte postup�k dok ne potrošite sve listove rižinog p�pir� ili n�djev. U

t�vi z�grijte dovoljno ulj� i pecite rolice dok ne porumene.

7 Poslužite uz sez�m i um�k po želji.


