Vietnamesische Sommerrollen mit Chili-Limetten-Dip

Fiir zwei Personen:

Fiir die Reisrollchen:

75 g Schweinehackfleisch 50 g Riesengarnelen 1 kl. Mohre, mit Méhrengriin
2 Friihlingszwiebeln 1 Pack. Glasnudeln 2 Zweige Koriander

2 EL Fischsauce Salz Pfeffer

Zur Fertigstellung:

16 runde Reis-Teigblétter

Fiir den Dip:

2 kleine rote Chilischoten 2 Knoblauchzehen 1 Limette, Abrieb, Saft

1 EL brauner Rohrzucker

Fiir die Reisrollchen:

Die Glasnudeln in einem Sieb in eine Schiissel hdangen. Mit heilem Wasser iibergieflen,
etwa 10 Minuten einweichen lassen, dann abtropfen lassen und mit einer Kiichenschere
klein schneiden.

Friihlingszwiebeln schréig in diinne Ringe schneiden. Mohre schélen.

Mohre erst in diinne Scheiben, anschliefend in feine Streifen schneiden.

Garnelen abbrausen. Den Kopf durch Drehen abtrennen.

Garnelenschwénze schéilen, am Riicken entlang einschneiden, Darm entfernen und fein
hacken. Koriander fein hacken.

Eingeweichte Glasnudeln, Hackfleisch, gehackte Garnelen, Md&hrenstreifen und den ge-
hackten Koriander in eine Schiissel geben.

Mischung mit 2 EL Fischsauce, Salz und Pfeffer kraftig wiirzen Alle Zutaten fiir die Fiil-
lung griindlich miteinander vermischen.

Zur Fertigstellung:

Vor dem Fiillen der Reisrollchen 1-2 Reisteigblétter einzeln auf ein feuchtes Kiichentuch
legen und etwa 5 Minuten darin aufweichen lassen.

Zum Fiillen je 1 Reisblatt vorsichtig auf ein trockenes Kiichentuch legen.

Dann 1-2 EL Fiillung in die Mitte des Reisblattes geben, die Seiten einschlagen. Das Reis-
blatt aufrollen. Die iibrigen Reisblétter genauso vorbereiten und fiillen, bis Reisblatter
und Fiillung aufgebraucht sind.

Die Rollchen nebeneinander in einen Dampfeinsatz legen und zu gedeckt iiber leicht ko-
chen dem Wasser 6-8 Minuten dampfen.

Fiir den Dip:

Chilischoten klein wiirfeln. Je nach gewiinschter Schérfe die Kerne vorher entfernen. Knob-
lauch abziehen und in Scheiben schneiden.

Beides mit dem Zucker in einen Morser geben und mit dem Stéfel zerstofen. Limet-
tenschale abreiben. Piiree mit der Limettenschale wiirzen. Limettensaft auspressen und
unterrithren. Den Dip mit der iibrigen Fischsauce und 1-2 EL kaltem Wasser verriihren
und in ein Schélchen fiillen.
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