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Vegetarianske jarné

zavitky

Ingredience Postup

100 g Ryzovy kolac, krekry (vratane hainovych 1.

mini ryzovych kolacov)
200 g tenké ryzové rezance

50 g Mung fazula, zrelé semena, kliCiace,
surove

95 g Huby, shiitake, surove
200 g mrkva

200 g Taro, suroveé 2

30 g salotka

50 g surovy zeler

30 g porek

1 g Cierne korenie

30 g Cukry, granulované

5 g citronova stava

30 g Sojova omacka zo soje a pSenice (shoyu) 3

SusSené huby (klasové huby) namocte asi na 15 minut do
teplej vody, potom ich dékladne oplachnite pod studenou
vodou a nakrajajte na tenké platky. Huby shiitake
odrezte, umyte a nakrajajte na tenke pruzky. Huby
shiitake prilisS dlho neumyvajte ani nenamacajte a
neprisolujte, strati sladkost. Ryzové rezance namocte do
studenej vody, kym nezmaknu, a potom nakrajajte na
kusky asi 5 cm dlheé.

. Mrkva a taro umyte a olupte. Zeleninu namocte do

osolenej vody. Po namoceni zlejte vodu a potom
zeleninu nakrajajte alebo nastruhajte. Aby napln
vegetarianskych jarnych zavitkov nebola prevarena alebo
kasovita, po priprave surovin a nakrajani na malé kusky
ich zabalte do Cistej utierky alebo tenkej handriCky a
jemne vytlacte stavu. Tento krok tiez pomaha zabranit
zmaknutiu a popraskaniu ryzoveho papiera pri rolovani.

. Na panvicu nalejte olej, pridajte salotku a por. Vymazte,

Kym nezacnu pekne vonat. nechajte vychladnut.

Rozlozte ryzovy papier, navlhcCite ho vodou a dajte don
napln. Pomaly rolujte ryzovy papier a vytvarujte jarné
zavitky. Pokial mate Cas, oplati sa dat jarné zavitky na
cca 30 minut do chladniCky, aby sa spevnili a [ahSie sa
vyprazali. Vdaka tejto metdde su jarné zavitky
chrumkavejsie.

V hrnci rozohrejeme olej, teplotu kontrolujte drevenymi
palickami. Ked sa na SpiCkach paliCiek objavia bublinky,
pridajte jarné zavitky a smazte na strednom plameni.
Jarné zavitky pocCas vyprazania otacCajte, aby sa
rovhomerne opekli. Akonahle zozlatnu, vyberte ich a
nechajte odkvapkat na papierovych utierkach. Pokial
nechcete pouzivat prilis vela oleja, m6zete na pripravu
tohto pokrmu pouzit’ aj bezolejovu fritézu.

Zatial Co Cakate, az jarné zavitky vychladnu, pripravte si
omacku, ktora toto lahodné jedlo doplni. Do misy pridajte




soOjovu omacku, cukor a citronovu stavu, dobre
premiesajte, kym sa cukor uplne nerozpusti. Omacka ma
jemne kyslastu, slanu a sladku chut. Podfla vasich
preferencii mézete pridat mleté Cili, aby to bolo
pikantnejsie.

Vegetarianske jarné zavitky naaranzujte na tanier,
ozdobte hlavkovym salatom alebo nakladanou mrkvou a
omackou.
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