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Kimchi Sommerrollen mit
Kokos-Erdnuss-Dip

Fiir die Sommerrollen

1 Packung Lien Ying Reispapier flir Sommerrollen
75 g Lien Ying Shiitake Pilze in Lake

15 g Lien Ying Reis Vermicelli

1 Glas Lien Ying Kimchi

Gesamtzeit: 35 min 1 Stiick(e) Karotte
Schwierigkeitsgrad: mittel 1 Stiick(e) Avocado
Portionen: 2 Personen 0.5 Stiick(e) Gurke

0.5 Stiick(e) Paprika

100 g Rucola

Fiir den Kokos-Erdnuss-Dip

4 Essloffel Lien Ying Kokosmilch fettreduziert
2 Essloffel Lien Ying Premium Sojasauce

1 Stiick(e) Knoblauchzehe

2 clIngwer Knolle

1 Teeloffel Kokosblitenzucker

0.5 Stlick(e) Limette, gepresst
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85 g Erdnusscreme

Kimchi-Sommerrollen mit Kokos-Erdnuss-

Dip

Den Knoblauch und Ingwer schalen. Alle Zutaten fiir den
Dip purieren bis ein cremiger Dip entsteht. Alternativ den
Knoblauch und Ingwer fein gehackt zum Schluss

unterrihren. Dip zur Seite stellen.

Die Reisnudeln komplett mit heillem Wasser tibergieRen
und ca. 10 Minuten einweichen. Das Wasser abgielRen und

die Nudeln zum Abkuihlen zur Seite stellen.

Das Gemuse in langliche Streifen schneiden. Den Rucola

waschen und schleudern.

Die Shiitake-Pilze in einer Pfanne, bestenfalls ohne Fett,
rosten und mit etwas Sojasauce abloschen. AnschlieRend

kurz anbraten.

Das Reispapier vor dem Belegen einzeln in eine Schussel

mit warmem Wasser legen.

AnschlieRend auf einen grofden Teller legen und mit
etwas Gemiuse, Reisnudeln, Rucola, Shiitake und Kimchi
mit 1-2 TL Dip belegen. Das Reispapier umschlagen, die

Seiten einfalten, zusammenrollen und mit der



uberlappenden Seite nach unten legen. Diesen Vorgang

wiederholen bis die Zutaten aufgebraucht sind.

Die Sommerrollen gemeinsam mit dem restlichen Dip

servieren und genielRen.
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