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Tajskie chrupiace spring rolls

13 czerwca 2011

Smazone spring rolls w tajskim wydaniu sa warte wysitku

zwigzanego z poszukiwaniem skiadnikéw 1 przygotowaniem

potrawy. Z zewnatrz chrupiace, zaskakuja ostrym smakiem farszu,
ktéry tagodzi stodycz sosu chili. Spring rolls zjada si¢ zaraz po
usmazeniu, jeszcze cieple, przekrojone pod katem i maczane
w sosie. W Tajlandii prébowalismy do spring rolls dwéch
rodzajéw sosu - pierwszy to tagodny syrop palmowy (miel de
palma), drugi to stodki sos chili, dla tych, ktérzy wola ostrzejsze

smaki. Przepis na sos chili znajduje si¢ ponizej. Sktadniki farszu,

curry, sosu i ciasto pszenne mozna kupi¢ w sklepach z orientalna
Zywnoscia.

Sk*adniki na 10-15 spring rolls:
Sos chili:

2 maZXe, czerwone papryczki chili (dla
ostrosci)

1 duza, ostra, czerwona papryka strakowa
chili (dla koloru)

6 tyzek wody

6 tyzek octu ryzowego

6 Yyzek cukru

Curry do spring rolls:

1 ma%e zielone chili

3 sztuki obranego korsenia kolendry lub
liscie kolendry

3 zabki czosnku

1/2 %yzki soli

1/2 tyzki biaXego pieprzu

Farsz:

10 namoczonych grzybdw mun

1 duza obrana marchew - pokrojona w
zapatke: w cienkie plastry a nastepnie w
stupki

ma%a piers kurczaka, pokrojona w drobne
paseczki

1/8 matej, biazej kapusty, posiekanej w
drobne paseczki

1 cebula szalotka pokrojona w kostke
gars¢ kietkdw fasoli

garsé makaronu ryzowego (przyrzadzonego
wedZug przepisu na opakowaniu i
pokrojonego na mniejsze kawalXki)

s0s sojowy

cukier

olej do smaszenia

Dodatkowo:
pszenne ciasto (np. Thai Spring Roll

Pastry)
roztrzepane zdttko jaja kurzego do

klejenia ciasta

Przygotowanie:

1. Zaczynamy od przygotowania ostrego sosu, ktéry podajemy

do spring rolls. W mozdzierzu lub w blenderze rozcieramy
czerwone papryki chili (mate i duza). Przektadamy papryki
do rondla, dodajemy wodg, ocet i cukier i wstawiamy na
$redni ogien.

. Mieszajac doprowadzamy do wrzenia i gotujemy przez 20

minut na malym ogniu, az sos zrobi si¢ gesty i klejacy.

. Teraz przygotujemy curry do spring rolls. To curry jest

podstawa smakowsa farszu. Zielona papryke, kolendre,
czosnek, sl i pieprz ubijamy w mozdzierzu lub w blenderze
na gtadka mase, ktérg bedziemy dodawa¢ do farszu.

. Na patelni¢ wlewamy dwie tyzki oleju i dodajemy jedna duza

tyzke przygotowanego curry, ktére przesmazamy.

. Dodajemy paski kurczaka, obtaczamy je w curry i smazymy,

az przestanie by¢ surowy. Nastepnie dodajemy pokrojone:
cebule, marchewke, grzyby mun, kapust¢ i ponownie
obsmazamy. Na koniec laczymy warzywa z makaronem i

kietkami.

. Wlewamy 5 shotéw sosu sojowego, tyzke cukru, mieszamy i

zdejmujemy z ognia. Mas¢ musimy ostudzi¢ zanim
zaczniemy formowaé spring rolls.

. I teraz najprzyjemniejsze - zwijanie spring rolls. Sprébuje

opisaé, jak to zrobié. Jezeli jest to niezrozumiale, to polecam
wpisaé w wyszukiwarce “How to roll spring rolls”. Gotowe
ciasto pszenne do spring rolls ma ksztalt kwadratowy, a nie
okragty. A wigc odwracamy arkusz ciasta tak, aby jeden rég
byt skierowany w nasza strong. Mniej wigcej na srodku ciasta
ktadziemy 2 tyzki nadzienia. Chwytamy rég ciasta najblizej
nas i zawijamy go na nadzienie. Teraz palcami podwijamy
ciasto pod nadzienie $ciskajac je odrobing, tworzac ksztalt
rulonu. Robimy jeden obrét ciasta z farszem do przodu.
Smarujemy ciasto po bokach rulonu zéttkiem i sktadamy je
do srodka. Powstaje ksztalt otwartej koperty. Smarujemy
z6ttkiem ostatni otwarty rég i zwijamy rulon do konca.

. Olej (najlepiej z orzeszkéw ziemnych) wlewamy do

glebokiego naczynia i wstawiamy na $redni ogien. Gdy
olej jest goracy wktadamy po 4-5 sztuk spring rolls i
smazymy 4 minuty obracajac od czasu do czasu. Wyjmujemy,
gdy maja kolor zloto-brazowy i odsaczamy z nadmiaru
tluszczu na reczniku papierowym.

. Gotowe spring rolls kroimy na pét pod katem i podajemy z

sosem chili lub z syropem palmowym.
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