Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Perfekt fiir gesellige Runden: sommerliche Knusperrollen mit Gemiise &
Griinkern

Knusprige Snacks fiir gesellige Abende

Das heutige Gericht lasst sich wunderbar mit Freunden zubereiten. Vielleicht bei einer Kiichenparty? Mit etwas
Musik und gekiihlten Getranken wird aus dem geselligen Wirken ein lustiges Kiichenevent. Das Ergebnis sind
dann knusprige Gemiiseréllchen, die mit stiflssaurem Dip oder heimischem Lukeleskas‘ (Krauterquark) kostlich
schmecken.

Deswegen hier die heutige Rezeptur flir Sommerliche Knusperrollen mit Gemiise & Griinkern:

Zutaten
Fiir 12 Rollen:

* 500 g WeiRkraut (z.B. Spitzkohl)
e 150 g Karotte
e 175 g Fruhlingszwiebeln


https://www.schmeck-den-sueden.de/kochblog/perfekt-fuer-gesellige-runden-sommerliche-knusperrollen-mit-gemuese-gruenkern/fruehlingsrollen-2/

75 g Grinkernschrot

2 cm groRes Ingwerstlick

3 Knoblauchzehen

5 EL Sojasauce

Wer mochte: 1 EL Chili

Salz & Pfeffer

12 Blatter Friihlingsrollenteig (aus dem Asialaden),
1 Liter Frittierol

1-2 EL Starke

Extra: SiR-saure Chili-Sofbe, Krauterquark oder Sour Cream
Zubereitung

Gruinkernschrot mit 250 ml Gemisebriihe 10 Minuten bei mittlerer Hitze kochen. Beiseitestellen und abkiihlen
lassen.

Den Spitzkohl, Karotten und die Friihlingszwiebeln in feine Streifen schneiden. Den Knoblauch hacken.
Frischen Ingwer schalen und fein reiben.

Gemlisestreifen, Knoblauch, Griinkern und Ingwer in einer Pfanne mit 3 EL Ol ca. 10 Minuten riihrend braten,
bis die Fliissigkeit verdampft ist. Dann komplett abkihlen lassen.

Die fertige Fiillmasse mit Salz, Pfeffer, Sojasofie und Chili abschmecken.

Den Friihlingsrollenteig auf ein feuchtes Geschirrtuch legen. Tipp: Der Teig sollte rautenformig auf dem Tuch
liegen. Anschlieend Speisestarke mit 4 EL Wasser in einer Schale verriihren und zur Seite stellen.

In das untere Drittel der Blatter jeweils 2 EL von der Fiillung geben. Danach das untere Drittel des Teigblattes
uber die Fiillung schlagen und die beiden dufieren Ecken nach innen einschlagen. Oberen Teig mit etwas
Starkewasser bepinseln und alles zu einer straffen Rolle aufwickeln.

Die Friihlingsrollen ca. 7 Minuten in heiRem Ol goldbraun frittieren.

Tipp: Mit stift-saurer Sole, Krauterquark oder Sour Cream servieren.



