Philippinische Frithlingsrollen

500 gr Hackflelsch

Karotten 2-32

weibkraut ca 10 Blitter
Sojabohnenkeimlinge frisch/Glas

Kinofl und 1 Zwiebel

Sojasauce

1 Bl zerkleppert, Fett zumFrittieren
Frihlingsrollentelg-im Asta Shop-tiefgefroren
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Karotten schiilen, tn ditnne Stretfen schneioen,

weblbkrautblitter auch tn divne Stretfen
schneiden, Knofl unol Zwiebel klein witrfelin.

Kinofl und Zwiebel tn Fett anbraten, danwn das
Hackfleisch dazu, qut durchbraten Lassen, mit
Sojasauce ablbschen. Das gesamte Gemise dazu
und knackio garen Lassen,



Abklihlen Lassen (WICHTIG!), und die
Flitssigkeit abgieben.,

Withrendldessen die Telgplatten antauen lassen
und die etnzelnen Platten vorsichtig
ausetnanderziehen, Dle BLitter ditrfen nicht
austrocken, daher ein Leicht feuchtes Hanoltueh
dritberlegen.

Nuwn -wie auf den Fotos gezeigt-die erkaltete
Flllung auf elne Telogplatte geben und nach
Awnlettung rollen-mittels EL werden die Rinder
verklebt.

Die Rollen kinmen so in hetbem Fett frittiert,
aber auch dirvekt etngefroren und aus oer
Gefriertrune dann ins hetbe Fett gegeben werden.

Dazu passen Rels und Springrollsauce

Fitr VEGETARIER Rann altermativ zum
Hackflelsch fester Tofu genommen werolen



