kinesiske Forårsruller

Kategorier:

(Friture)

Tilberedningstid:

45 minutter

Stk / Personer

24

Ingredienser:

1 pakke store forårsrullepandekager

2 tørrede kinesiske svampe, udblødte

120 g kyllingebryst uden skind

2 spsk vegetabilsk olie

2

forårsløg,

hakkede

100g

bambusskud,

hakkede

½ rød

peberfrugt,

hakket

120g

bønnespirer,

hakkede

1 spsk

soyasauce

½ tsk sukker

Vegetabilsk olie til friture

Fremgangsmåde:

Forårsrullepandekager skilles, og de skæres i 4 lige store kvadrater; dækkes med viskestykke, til de skal anvendes.

Klem væde ud af svampene, kasser stokken: skær svampe og kyllingekød i tynde strimler.

Olie varmes på en tykbundet stegepande; svits kylling, svampe forårsløg, bambusskud og peberfrugt, til kødet er hvidt. Tilsæt bønnespirer og svits dem kort.

Rør soyasauce og sukker i. Afkøles.

Læg en spsk af fyldet på en dejfirkant. Fold spidsen og siderne ind over fyldet og rul den sammen. Sidsen fugtes med vand og "limes" fast.

Frituresteges i 190º varm olie, til dejen er gylden. Afdryppes og serveres straks med blommesauce.

