Knusprige Frihlingsrollen mit Schweinefleisch und Kohl
Julia Flof3 serviert knusprige Frihlingsrollen mit wirziger Fleischfullung, auf3en goldbraun
und innen saftig — asiatisch-sommerlicher Genuss pur!

Das Rezept
von Julia Flof3 fir vier Portionen

Zutaten fur das Schweinefleisch
¢ 250 g gehacktes Schweinefleisch
e Y TL Salz
e % TL Sesamol
e optional 1 TL Shaoxing-Reiswein
e 1 TL Speisestarke
o Y TL weilRer Pfeffer

Zutaten far die Fallung
e 10 getrocknete Shiitake-Pilze (eingeweicht, bis sie weich sind, dann in feine Streifen
geschnitten)
e 2 mittelgrol3e Karotten, in feine Streifen geschnitten
e 1 kleiner Spitzkohl, in feine Streifen geschnitten
e 2 EL Ol (z.B. Sonnenblume oder Erdnuss-)
o 1 Knoblauchzehe, fein gehackt
e 1 EL Shaoxing-Reiswein
2 EL helle SojasoR3e
1 TL Sesamdl
Salz (hach Geschmack)
weil3er Pfeffer (nach Geschmack)
Y4 TL Zucker
2 EL Speisestarke (in 2 EL kaltem Wasser aufgelost)

Zutaten fur die Hulle
e 1 Packung Fruhlingsrollenteigblatter (ca. 20 Stlck, quadratisch, 20 cm Seitenlange)
e 1 EL Speisestéarke (in 1 EL kochendem Wasser aufgeldst)
e Ol zum Frittieren (2 | Sonnenblumen- oder Erdnussol)

Zubereitung

Das Schweinefleisch mit Salz, Sesamol, Reiswein, Speisestarke und weiliem Pfeffer gut
vermengen und knapp 30 Minuten ziehen lassen. Wahrend das Fleisch mariniert, das
Gemuse in etwa gleich grol3e feine Streifen schneiden — so vermischen sich alle Zutaten
besser.

In einer groBen Pfanne 2 EL Ol erhitzen und das marinierte Fleisch scharf anbraten. Den
Kohl dazugeben und einige Minuten mitbraten. Knoblauch, Pilze und Karotten dazugeben
und 30 Sekunden unter Rihren anbraten. Mit Shaoxing-Wein abldschen. Sojasolie,
Sesamdl, Salz, weil3en Pfeffer und Zucker unterriihren. Die angerihrte Speisestarke
einriihren, um die Fillung zu binden. Es darf keine Flussigkeit mehr in der Pfanne stehen.
Die fertige Fullung in eine grof3e flache Schiissel geben und auf Zimmertemperatur abkihlen
lassen. Danach mindestens eine Stunde im Kihlschrank kalt stellen — so l&sst sich die
Masse besser einrollen.

Ein Teigblatt so auf die Arbeitsflache legen, dass eine Ecke zu Ihnen zeigt. Etwa 2 EL
Fullung ungefahr 5 cm vom unteren Rand auftragen. Die untere Ecke nach oben Uber die



Fullung klappen, dann die Seiten einschlagen und die Fruhlingsrolle aufrollen. Die obere
Ecke mit der Starke-Wasser-Mischung bestreichen und fest verschlie3en.

In einem kleinen Topf Ol auf etwa 165 °C erhitzen. (Das Ol 5 bis 7 cm hoch einfiillen.)
Frihlingsrollen portionsweise frittieren und vorsichtig drehen, bis sie rundum goldbraun und
knusprig sind. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und heil3 servieren.



