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1Goi Cuon (Sommerrollen)

Zutaten

Reispapier
Reisnudeln
Eisbergsalat
Minzblatter
Koriandergrun
Thai-Basilikum
(empfohlen)
Krauter
Erdnusskerne (nicht
gesalzen)
Garnele(n), gekocht
Schweinefleisch
Reisnudeln
Hoisin-Sohke
Erdnuss-SoRe
Knoblauch

Die Reisnudeln kochen, bis sie gar sind. Garnelen und
Schweinefleisch kochen und die Brihe fiir die Sobke
behalten. Das Fleisch in ca. 5 mm dicke Streifen schneiden
und die Garnelen l&ngs halbieren. Krauter, Eisbergsalat,
etc. (nattrlich :D) waschen.

Fur die Sobe: )

Knoblauch schélen und feinhacken, das Ol in einer Pfanne
erhitzen und den Knoblauch anbraten, ohne dass er braun
wird. Erdnusssofe und Hoisin-SoBe dazugeben und die
Hitze reduzieren. Dazu die gekochte Brihe von Garnelen
und Schweinefleisch gieBen. Mit Salz, Zucker nach
Geschmack wirzen.

Wer Fisch-SoBe mag, kann diese auch gerne hinzufligen
(wird besser!l). Zum Schluss noch Erdnusskerne kleinhacken
und hinzugeben.

Das Reispapier einzeln kurz durch Wasser ziehen, bis es
einigermaben weich ist, gleich mit den gewtnschten
Zutaten belegen und einrollen.
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