B/BRAUN

SHARING EXPERTISE

GEMUSEREIS-FRUHLING

AUF BLATTSPINAT

DER GEMUSEREIS

Den Reis in viel Wasser weich kochen. Die Mdhre schalen
und in kleine Wiirfel schneiden, die Zwiebel und die Paprika
ebenfalls in kleine Wiirfel schneiden. Die Schalotte in
Ringe schneiden und das Gemiise in viel Wasser weich
kochen, im Anschluss kalt abschrecken. Schnittlauch und
Koriander fein hacken. Den Reis, das Gemiise und die
Krauter in eine Schissel geben und vermengen. Die Eier
trennen, das Eigelb hinzufiigen. Das EiweiB fiir spater bei-
seitestellen. Mit Chilischote und Pfeffer nach Geschmack
wirzen.

DIE FRUHLINGSROLLEN

Friihlingsrollenteige fertig kaufen (in jedem guten Asia-
Markt), auspacken und den Teig zum Rollen doppelt legen.
Dann die ausgerollten Teige auf dem Tisch auslegen und die
Gemiisemasse gleichmaBig darauf verteilen. Die Teigkanten

mit EiweiB bestreichen und zu einer Frihlingsrolle formen.

Ein Blech mit Backpapier auslegen. Die Friihlingsrollen
drauflegen und mit einem kleinen Schuss Sahne einpinseln.
In den Ofen schieben und bei 200 Grad ungefahr 15-20
Minuten goldgelb werden lassen.

FUR 4 PERSONEN

100 g Reis

1 mittelgroBe Méhre

1 kleine rote Zwiebel

1 Paprika (Farbe egal)

1 Schalotte, in Ringe geschnitten
1 kleiner Bund Schnittlauch

/2 Bund Koriander

2 Eier

112 Chilischote

Pfeffer aus der Miihle

8 doppelte Friihlingsrollenteige
2 EL Sahne

1 Pack Tiefklhlspinat

Danach aus dem Ofen nehmen, die Friihlingsrollen diagonal
durchschneiden und auf TiefkiihIspinat, der vorab aufgetaut
und ohne Fliissigkeit zubereitet worden ist, anrichten.
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