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¢ = Kotanyi Produkte

Gtéwne sktadniki

509 Drobny makaron ryzowy

1szt Duza marchew

300 g Kapusta pekifnska

3 szt Dymka

250¢g Wedzone tofu

4 fyzki Sezam jasny i ciemny

6 tyzek Olej

1 miynek ¢ S6l Morska
gruboziarnista jodowana

1 miynek ¢ Pieprz Kolorowy
ziarnisty

12 szt Arkusze papier ryzowy

11yzka Chinska mieszanka 5

smakdéw

Orzechowy sos chili

809

2 tyzki
2 tyzki
0.5 tyzki
3 tyzki

1 zgbek

11yzka

Kremowe masto
orzechowe

Sos sojowy

Sok z lemonki
Tarty $wiezy imbir
Mleko kokosowe

Czosnek, przecisniety
przez praske

Syrop klonowy
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Smazone Spring Rollsy z
orzechowym sosem

@ 50—-60 Min @@ D

Przygotowanie

1 Pierwszym krokiem jest przygotowanie makaronu ryzowego. Makaron zalej
wrzacg wodg i odstaw do specznienia zgodnie z instrukcjg na opakowaniu.
Nastepnie odcedz, przeptucz zimng woda i odstaw.

2 Obierz marchewke i pokréj w cienkie stupki. Umyj kapuste pekinska i pokréj
w cienkie paski. Umyj dymke i pokréj w cienkie pierscienie. Tofu pokrdj w
drobna kostke.

3 Nastepnie rozgrzej olej na patelni i dodaj marchewke i tofu. Dopraw ziotami
azjatyckimiismaz 4-5 minut. Podsmaz kapuste pekinska i krazki dymki
przez minute. Dopraw solg i pieprzem. Na koniec wmieszaj makaron.

4 W miedzyczasie mozna przygotowacé sos orzechowy. Podgrzej masto
orzechowe w podwéjnym bojlerze (lub w kuchence mikrofalowej) do
miekkosci. Wymieszaj wszystkie sktadniki oprécz mleka kokosowego w
misce za pomocg trzepaczki. Nastepnie powoli wmieszaj mleko kokosowe,
aby rozrzedzi¢ sos. W razie potrzeby dostodz lub ponownie dopraw.

5 Teraz przygotujemy spring rolls. Arkusze papieru ryzowego uktada sie jeden
po drugim na bardzo wilgotnej szmatce, aby staty sie migkkie. Teraz umiesé¢
okoto 2-3 tyzek nadzienia na $srodku dolnej czesci papieru ryzowego.
Nastepnie zwin i ciasno zwin.

6 Powtarzaj czynnos$é, az wszystkie arkusze papieru ryzowego lub nadzienie
zostang zuzyte. Na patelni rozgrzej odpowiedniag ilos¢ oleju i smaz na nim
rollsy na ztoty kolor.

7 Podawajz sezamem i sosem do wyboru.
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