Kiinalaiset kevatkaaryleet

Aineet: Taikina:
4 munaa
2 dl kylmaa vetta
2 dl vehnéjauhoja
1/2 tl suolaa
paistamiseen: 6ljya
Tayte:
100 g mungpavun ituja
100 g katkaravun pyrstéja
200 g vaharasvaista jauhelihaa
1 rkl 6ljya
100 g sailéttyja herkkusienia
pieni kiinankaali
1 rkl maissitarkkelysjauhoja
2 rkl soijakastiketta
ripaus kiinalaista mausteseosta
keittdmiseen: 6ljya

Valmistus: Sekoita munat ja tilkka vetta. Lisaa vatkaamatta tasaisesti sekoittaen jauhot, suola ja loput vedesta. Seisota
taikinaa puolisen tuntia.
Hienonna kiinankaali ja viipaloi herkkusienet. Ruskista kevyesti jauheliha ja muut aineet era kerrallaan
Oljyssa sekoittaen. Lisééa ruskistamatta idut ja hienonnetut ravunpyrstét. Kuumenna.
Sekoita maissitarkkelys soijakastikkeeseen ja kaada suurukseksi tdyteainesten sekaan. Sekoita ja
kiehauta. Lisaa mauste ja jaahdyta.
Kypsenna taikinasta wokin pohjalla tai isossa pannussa ohuita ohukaisia - kypsennd vain toiselta puolelta.
Nosta ohukaiset yksi kerrallaan pannusta ja kd&nna ympari. Levita iso lusikallinen taytetta paistetulle
puolelle ja kdanna paketiksi: taita ensin reunataytteen paalle keskelle ja rullaa kdardksi paistamaton puoli
paalla pain. Kun taikina ja tayte on kaytetty, keitad rulla nopeasti kuumassa 6ljyssa.

Tarjoa sellaisinaan soijakastikkeen tai hapanimeld kastikkeen kanssa.
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