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Varga Daniel-Aum Etterem

Fuzios konyha/europai-tavolkeleti

Spring roll pak:

Vietnami rizs lap 10db
Sargarépa 2db
Kelkaposzta 1/2 fej
Mungobabcesira 1 csomag kb. 100gr
Angol zeller 1 csomag
ujhagyma 3db

Mango6 4db

Koriander 30gr
Mogyor6 100gr
Kokusztej 3dl

Sz6ja szosz dark 1dl
Barna cukor 30gr
Lime 3db

Bergamott 20gr

Fahéj 6rolt Sgr

Rizs ecet 0,5 dI

A zoldségeket megtisztitjuk és egyforma szeletekre vagjuk (sargarépa, kelkaposzta,
angolzeller). Talba rakjuk és hozza adjuk a mungobabcsirat, ujhagymat aprora vagva és a
koriandert. J6l 6sszekeverjiik, de ne torjlik a zoldségeket. Kokusztejet forraloba ontjiik.
Mogyor6t 6ssze turmixoljuk a bergamott levéllel. A turmixolt mogyorét hozza szorjuk a
kokusz tejhez, adunk hozza barna cukrot és a limeok facsart levét. Fézziik addig, amig kasa
allagt nem lesz. A mango6t megpucoljuk és szintén vékony csikokra vagjuk, hozzaadjuk a
z0ldségekhez és Ovatosan Osszekeverjlik. A szdja szdszt €s a rizs ecetet Osszekeverjiik egy
akkora talba, amibe aztatni tudjuk a vietnami rizslapot. Az aztatas par masodpercet vesz
igénybe, majd vagodeszkara rakjuk és pihentetjiik addig mig hajtani nem tudjuk torés nélkiil.
Betoltjiik a kevert zoldségekkel, igy mintha palacsintat toltenénk. Egyet tekerlink majd a két
oldalat vissza hajtva kozépre folytatjuk a gongyolést. Kozepén ketté vagjuk és a kokuszos
mogyoroval talaljuk.
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