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AEG-Dampfgarer Rezepte

Rezept fiir 4-12 Rollen

Gedampfte Friihlingsrollen

Diese Frihlingsrollen sind gesund und tiberaus wohlschmeckend
und eignen sich deshalb prima als Partyfood.

Vorbereitung und Zubereitung:

1. Die Hdhnchenbrust kalt abbrausen und trocken tupfen. Die Mdhre schélen,
die Schalotte abziehen. Alles mit den Bambussprossen in feine Streifen
schneiden. Die Reisnudeln in heiBem Wasser einweichen, dann abgieBen. Die
Bohnensprossen vorbereiten und saubern.

2. Das Sesamol in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch darin von allen
Seiten scharf anbraten. Mohre, Schalotte, Reisnudeln, Bambus- und
Bohnensprossen unterriihren. Dayong hinzufiigen und noch eine Minute
durchrihren.

3. Die Speisestarke mit der Sojasauce, der Fischsauce und dem Sambal Oelek
mischen. In die Pfanne geben, aufkochen und dabei gut umriihren. Die
Pfanne vom Herd nehmen und die Fillung abkihlen lassen. Inzwischen die
Reispapierblatter in einer Schissel mit Wasser einweichen, dann abtropfen
lassen.

4. Die Reispapierblatter auf einer groBen Arbeitsflache auslegen. Zwei Eier
verschlagen. In der Mitte eines Reispapierblatts jeweils 2 EL Flllung verstrei-
chen. Die Rander des Reispapiers mit Ei bestreichen, das Reispapier wie eine
Zigarre aufrollen und die Rénder fest andriicken, damit das Ei sie verschlie-
Ben kann. Den perforierten Dampfgarer (er gehdrt zum Ofenzubehér)
einfetten und die Rollen nebeneinander hineinlegen.

5. Die Frihlingsrollen 20 Minuten lang auf der Einschubebene 2 im
.VITAL-Dampf"-Programm bei 99 °C garen.

Anrichten

Jeweils drei Frihlingsrollen auf einen vorgeheizten Teller legen und mit
Thai-Basilikum und gerdsteten Sesamsamen garnieren. Sojasauce und
stiBe Chilisauce dazu reichen.

Geheimtipp des Kiichenchefs
Noch knuspriger werden die R6llchen mit etwas Sesamél bestrichen und
im Programm ,HeiBBluft mit Ringheizkérper” zubereitet.
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CAEG

perfekt in form und funktion

Zutaten:

250 g Héhnchenbrust
Y2 Méhre

1 Schalotte

50 g Bambussprossen
50 g Reisnudeln

50 g Bohnensprossen
1 EL Sesamol

%2 TL Dayong-Gewdirz
2 TL Speisestarke

2 EL Sojasauce

2 TL Fischsauce

2 TL Sambal Oelek

12 Reispapierblatter
2 Eier

Informationen:
Schwierigkeit: leicht

Zeit: 20 Minuten
Temperatur: 99 °C
Programm: VITAL-Dampf
Einschubhohe: 2 (mittel)

Firmensitz - Inhaber: Maik Hansen
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