Veranz‘worz‘a/gst//er
Fi Schgenuss

Fjord

Kron€

6926/92‘ des

Reispapierrélichen ,viethamesische
Friihlingsrollen™ mit Garnelen

Zutaten fiir 4 Portionen:

2009 Fjordkrone Party-Garnelen

(2 Packungen)

12 Reisplatten / 3 Stiick pro Person
1009 Glasnudeln

8 kleine Blatter Romasalat

100g Sojasprossen

2 Gurke, 1 rote Paprika

1 Méhre, 1 Mango

1 EL Limettensaft

1 EL Sesamél

2 Stangel Minze, 2 Sténgel Koriander

| Party-Garnelen
i Cre

Zubereitung:

Die Garnelen unter kaltem Wasser abspiilen und
trocken tupfen. Die Salatbldtter waschen, trocken
tupfen und in Streifen schneiden. Die Sojasprossen
waschen und abtropfen lassen. Gurke, Méhre und
Mango schalen, Paprika waschen und alles in lange
diinne Streifen schneiden. Zusammen mit den Glas-

nudeln und den Sojasprossen in eine Schiissel geben.

Den Limettensaft und das Sesamél dariiber traufeln,
einige Koriander- und Minzblatter unterheben und
gut durchmischen.

Die Reisplatten nach Packungsanleitung zubereiten.
Abtropfen lassen und mit einer Schere kiirzen
(ca. 5-7 cm). Zum Fdillen der Rollen nacheinander

Informationen zur Transparenten Fischerei unter
www.fjordkrone.de
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je ein Blatt Reispapier auf einem feuchten Kiichentuch
ausbreiten. Nun als Erstes mittig ein paar Salatblatter
darauf verteilen, dann jeweils 2-3 Essloffel der Glas-
nudel-Gemise-Mischung darauf geben. Dabei einen
Rand von ca. 4 cm lassen. Zuletzt 2-4 Garnelen
obenauf legen. Die seitlichen Rander des Reispapiers
iber die Fillung schlagen, damit die Fiillung nicht
herausfallt und einrollen.

Nach Wunsch mit frisch gerostetem Sesam bestreuen.
Schmeckt besonders gut mit stiBsaurem Dip oder
Sojasauce.

Guten Appetit!

Eine leckere Rezeptidee von [X[e]:{4/:§



