Feb. 2026

Sommerrollen

Die Sommerrolle (vietnamesisch: "géi cuén” [yaj4 kuanl] fiir "Salatrolle”) dhnelt der in weiten Teilen Siidostasiens verbreiteten Friihlingsrolle, wird aber nicht frittiert. Friihlingsrollen
gehoren traditionell zum chinesischen Neujahrsfest, dem wichtigsten Festtag des Jahres, an dem der Beginn des Friihlings gefeiert wird, wo sie Seidenraupen symbolisieren, die zu
dieser Zeit schliipfen. Sie werden auch zum Qingming-Fest gegessen, an dem der Verstorbenen gedacht wird. Die Fiillung soll urspritinglich aus Resten der Gemiiseopfer bestanden
haben, die den Verstorbenen dargebracht wurden.

Zutaten
« 20 Blatt Reispapier (@ 22 cm rund)

Fiillung

« 100 g Glasnudeln
« 6 Blatter Kopfsalat
o 3 Friihlingszwiebeln

- 100gTofu ?‘ :
« 1 Karotte 9!5“,}’& EL,
¢ 1 Paprika f

« 1 Knoblauchzehe

« Sesamol

botte ]
e g

Dips i
¢ 2 EL Erdnussbutter (crunchyi e L

« 3 EL Kokosmilch

« 6 EL Sojasofie

« 2 Knoblauchzehen

* 6 cm Ingwer

« 1 Chilischote

¢ 1 Limette (oder Zitrone)

« 1TL Honig (oder Palmzucker)

« 75 g Erdniisse (gerdstet und geWen),; y

« Koriandergriin, Minze, (Thai-)Basilikum

Sommerrollen rollen

In einen grof3en flachen Teller mit Rand heifdes Wasser geben. Jeweils ein Reispapierblatt 2 Min. in den Wasserteller legen, herausnehmen und auf einem flachen Teller auslegen.
Mit einem Salatblatt beginnen, mit Glasnudeln und wenigen Streifen der Zutaten ein langliches Haufchen formen. Die linke und die rechte Seite des Reispapiers einschlagen und

Fullung

Hihnerfleisch wiirzen und anbraten. Ei verkldppern und in einer klei-
nen Pfanne ein Omlette braten - es sollte fluffig und nicht knusprig wer-
den. Fruhlingszwiebeln, Gurke, Karotte, Paprika, Mango, Omlette, Tofu,
Hihnerfleisch in 4 cm lange diinne Streifen schneiden. Die Friihlings-

« % Gurke zwiebel- und Karotten-Streifen separat in Sojasofse marinieren. Den
e : Salat zerteilen, waschen und trockenschiitteln. Grofle Blitter teilen und

. 300gHahnchenbt,‘§t s (optional) K . . .

« Garnelen ) harte Blattrippen entfernen. Die Krduter waschen, trockenschiitteln

und Kklein-zupfen.

% 1;‘(’)‘*;“;‘;“ gimﬁnenspmssen = S Die Glasnudeln in heiffem Wasser 5 Min. ziehen lassen, im Wasser mit
* 1Ei B / “ﬂ By . einer Schere mehrmals durchschneiden und abgiefSen. In einer Pfanne

etwas Knoblauch, Ingwer, Chili und einige Karottenstreifchen in Sesam-
0l kurz anbrutzeln. Den Pfanneninhalt mit den Glasnudeln und etwas
Sojasofe in einer Schiissel vermischen.

Erdnuss-Dip

Knoblauch, Ingwer, Chili fein hacken (oder reiben) und ganz kurz in
Sesamol anbraten. Kokosmilch, Sojasofde und Erdnussbutter dazugeben,
bei geringer Hitze zu einer cremigen Sofse verrithren und mit dem Saft
einer halben Limette abschmecken und abkiihlen lassen.

Soja-Dip

Knoblauch, Ingwer, Chili fein hacken (oder reiben) und mit Sojasofe, etwas Honig und dem Saft einer halben Limette verrihren.

von unten beginnend langsam und fest aufrollen.

Guten Appetit!
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