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Asiatiska varrullar
Ingredienser 45 st

50 g glasnudlar

759 gul 16k

4 st vitloksklyfta

1259 vitkal

125 ¢ stjalkselleri

100 g shiitakesvamp

200 g béngroddar

2 tsk ingefara, riven, farsk
2 msk rapsolja

2 msk fisksas

2 msk japansk soja

2 msk rasocker

300 g flaskfars

50 st varrulledeg, blaad 12x12cm

1 st aggvita

5dl matolja, till fritering

Sas

1 st vitloksklyfta, pressad eller finhackad
1 st rod spansk pepparfrukt

2 msk rasocker

0,5 st lime, rivet skal + saft

2 msk fisksas
1 msk vatten



Tillagning: Asiatiska varrullar

Varrullar ar de sma fyllda och friterade rullarna som ar vanliga i bland annat Kina,
Vietnam och Thailand. Fyllningen i varrullarna varierar, men det ar alltid mycket
gronsaker och ofta ar de helt vegetariska. De har varrullarna ar sma och passar som
drinktilltugg, forratt eller som en av ratterna pa en buffé. Sasen med fisksas, lime och
chili som hor till serveras i sma skalar. Vid servering doppar man en varrulle i taget
precis innan man ater den. Den speciella tunna varrulledegen i sma fyrkantiga ark
kops fardig och finns vanligtvis fryst i asiatiska butiker och valsorterade mataffarer.
Ett paket innehaller ca 50 ark. Att géra sma varrullar tar sin tid, men det ar inte svart.
Och de ar verkligen varda allt arbete. Nar du ska fritera rullarna ar det viktigt ar att ha
en termometer, sa att du vet att friteringsoljan haller ratt temperatur.

1. Lagg glasnudlarna i en skal och hall pa varmt vatten. Lat dem ligga ca 5 min. Hall
av vattnet och klipp dem i sma bitar. Skala och finhacka 16k och vitlok, finstrimla vitkal
och stjalkselleri, finhacka shiitakesvamparna, skolj béngroddarna och riv ingefaran.
Hetta upp olja i en rymlig stekpanna och fras 16k, vitldk, vitkal, selleri och svamp pa
strax éver medelvarme ca 5 min. Blanda ner glasnudlar, bongroddar, ingefara,
fisksas, soja och rasocker. Stek ytterligare ca 2 min. Hall upp i en skal. Stek farsen i
samma stekpanna pa hoég varme ca 3 min. Se till att farsen blir finférdelad. Blanda
ner den i gronsaksblandningen. Lat svalna.

2 Vispa upp aggvita i en skal. Lagg ut ett varrulleark i taget med ett hérn mot dig.
Pensla ytterkanterna med aggvita. Lagg pa ca 1 msk av fyllningen i mitten och vik
Over det nedre hornet.

3 Vik over sidohornen ...

4... och rulla ihop. Tack degarken med en fuktig handduk medan du rullar for att
forhindra att de torkar. Gor samma sak tills all fylining ar inrullad.

5 Varm olja i en kastrull med héga kanter. Reglera varmen sa att den haller 160°.
Lagg i 4-5 varrullar i taget och lat dem fritera tills de far en gyllenbrun farg, ca 3 min.
Lat dem rinna av pa t ex ett tatt galler med hushallspapper under eller direkt pa

papper.

6 Blanda samman alla ingredienser till sdsen. Servera varrullarna varma och lat var
och en doppa dem i sasen.



