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150 g Méhren Zucker
150 g Knollensellerie 3 El Sojasauce
150 g Lauch 2Tl Sambal Oelek
2 Schalotten 2Tl Speisestarke
1 Knoblauchzehe Salz, Pfeffer
15 g frischer Ingwer 2 El Mehl
150 g Shiitake-Pilze 20 Blatter Friihlingsrollenteig,
3 El Sonnenblumendl (10x10 cm)

Schélen Sie Mohren und Sellerie und schneiden sie in feine, ca. 4 cm lange Streifen. Den Lauch putzen
und waschen. Nur das WeiBe und hellgriine in feine ca. 4 cm lange Streifen schneiden. Wiirfeln Sie
Schalotten, Knoblauch und Ingwer. Pilze putzen und in Scheiben schneiden.

Das Sonnenblumendl in einer Pfanne erhitzen. Schalotten, Knoblauch und Ingwer darin scharf anbraten.
AnschlieBend Mdhren, Sellerie und Shiitake-Pilze zugeben und 2 Minuten mitdiinsten. Dann den Lauch
zugeben und unter riihren ebenfalls diinsten. 1Tl Zucker, Sojasauce und Sambal oelek zugeben und
weitere 2 Minuten diinsten. Mit der in wenig kaltem Wasser geldsten Speisestarke leicht binden. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Lassen Sie das Gemiise nun vollstandig abkiihlen.

Verriihren Sie das Mehl und 2 El kaltes Wasser zu einer dickfliissigen Paste. Legen Sie die Friihlings-
rollenteigblétter nebeneinander aus und legen je 2 El der Fiillung im unteren Drittel mittig darauf. Die
seitlichen Teigrander werden nach innen iiber die Fiillung geklappt. DieTeigblatter an der oberen Seite
mit der Mehlmischung diinn bestreichen. Nun dieTeigblatter von unten nach oben fest einrollen.
Erhitzen Sie Frittierdl in einer Pfanne auf 170 Grad. Frittieren sie nun die Friihlingsrollen darin in 2 Por-
tionen, unter Wenden 4-5 Minuten bis sie goldbraun sind. AnschlieBend herausnehmen und auf Kiichen-
papier abtropfen lassen.



