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Skł�dniki - Ilość osób: 4
 = Kot�nyi Produkte

Główne skł�dniki

50 g Drobny m�k�ron ryżowy

1 szt Duż� m�rchew

300 g K�pust� pekińsk�

3 szt Dymk�

250 g Wędzone tofu

4 łyżki Sez�m j�sny i ciemny

6 łyżek Olej

1 młynek  Sól Morsk�

grubozi�rnist� jodow�n�

1 młynek  Pieprz Kolorowy

zi�rnisty

12 szt Arkusze p�pier ryżowy

1 łyżk� Chińsk� miesz�nk� 5

sm�ków

Orzechowy sos chili

80 g Kremowe m�sło

orzechowe

2 łyżki Sos sojowy

2 łyżki Sok z lemonki

0.5 łyżki T�rty świeży imbir

3 łyżki Mleko kokosowe

1 z�bek Czosnek, przeciśnięty

przez pr�skę

1 łyżk� Syrop klonowy

Sm�żone Spring Rollsy z

orzechowym sosem

50—60 Min

Przygotow�nie

1 Pierwszym krokiem jest przygotow�nie m�k�ronu ryżowego. M�k�ron z�lej

wrz�c� wod� i odst�w do spęcznieni� zgodnie z instrukcj� n� op�kow�niu.

N�stępnie odcedź, przepłucz zimn� wod� i odst�w.

2 Obierz m�rchewkę i pokrój w cienkie słupki. Umyj k�pustę pekińsk� i pokrój

w cienkie p�ski. Umyj dymkę i pokrój w cienkie pierścienie. Tofu pokrój w

drobn� kostkę.

3 N�stępnie rozgrzej olej n� p�telni i dod�j m�rchewkę i tofu. Dopr�w zioł�mi

�zj�tyckimi i sm�ż 4-5 minut. Podsm�ż k�pustę pekińsk� i kr�żki dymki

przez minutę. Dopr�w sol� i pieprzem. N� koniec wmiesz�j m�k�ron.

4 W międzycz�sie możn� przygotow�ć sos orzechowy. Podgrzej m�sło

orzechowe w podwójnym bojlerze (lub w kuchence mikrof�lowej) do

miękkości. Wymiesz�j wszystkie skł�dniki oprócz mlek� kokosowego w

misce z� pomoc� trzep�czki. N�stępnie powoli wmiesz�j mleko kokosowe,

�by rozrzedzić sos. W r�zie potrzeby dosłodź lub ponownie dopr�w.

5 Ter�z przygotujemy spring rolls. Arkusze p�pieru ryżowego ukł�d� się jeden

po drugim n� b�rdzo wilgotnej szm�tce, �by st�ły się miękkie. Ter�z umieść

około 2-3 łyżek n�dzieni� n� środku dolnej części p�pieru ryżowego.

N�stępnie zwiń i ci�sno zwiń.

6 Powt�rz�j czynność, �ż wszystkie �rkusze p�pieru ryżowego lub n�dzienie

zost�n� zużyte. N� p�telni rozgrzej odpowiedni� ilość oleju i sm�ż n� nim

rollsy n� złoty kolor.

7 Pod�w�j z sez�mem i sosem do wyboru.
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