Sastojci 4 Porcije
¢ = Kotanyi Produkte

50g Rizinih rezanaca

1 kom Mrkva, velika

300 g Kineskog kupusa

3 kom Mlada luka

250¢g Dimljenog tofua

L Zlice Tamnog i svijetlog sezama
6 Zlica Ulja

1 prstohvat @ Morska sol gruba

1 prstohvat @ Papar areniu zrnu

12 kom Rizinog papira, listovi
1 Zlica ¢ Secrets of China Asia
Wok

Umak od kikirikija:

80g Maslaca od kikirikija,
kremastog

2 Zlice Soja umaka

2 Zlice Soka od limete

0.5 Zlice Naribanog svjezeg
dumbira

3 Zlice Kokosovog mlijeka

1 kom Rezanj ¢e$njaka, sitno
protisnut

1 Zlica Javorovog sirupa
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Przene proljetne rolice s tofuom
@ 50—-60 Min @@ D

Priprema

1 Prvo pripremite rizine rezanaca. Rezance preliti kipu¢om vodom i ostaviti da
nabubre prema uputama na pakiranju. Zatim procijedite, isperite hladnom
vodom i ostavite sa strane.

2 Sadaje naredu priprema povréa. Ogulite mrkvu i narezite je na tanke
Stapice. Kineski kupus operite i narezite na sitne trakice. Mladi luk operite i
narezite na tanke kolutove. Tofu nareZite na sitne kockice.

3 Zatim zagrijte ulje u tavi i dodajte mrkvu i tofu. Zacinite Wok mjesavinom
zacCina i przite 4-5 minuta. Kineski kupus i koluti¢e mladog luka poprzite
minutu. Posolite i popaprite. Na kraju umijesati rezance.

4 Umeduvremenu mozete pripremiti umak od kikirikija. Zagrijte maslac od
kikirikija na pari (ili u mikrovalnoj peénici) dok ne omeksa. Sve sastojke osim
kokosovog mlijeka pomijesajte u zdjeli pjenjadom. Zatim polako umijeSajte
kokosovo mlijeko da se umak razrijedi. Po potrebi ponovo zasladite ili
zacinite.

5 Sada moZete pripremiti proljetne rolice. RiZine papire stavite jedan za
drugim na vrlo vlaznu krpu tako da postanu mekani. Sada stavite oko 2-3
Zlice nadjeva na sredi$nji donji dio rizinog papira. Zatim preklopite i évrsto
zamotajte.

6 Ponavljajte postupak dok ne potrosite sve listove rizinog papira ili nadjev. U
tavi zagrijte dovoljno ulja i pecite rolice dok ne porumene.

7 PosluZite uz sezam i umak po Zelji.



