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Zubeveitung

Misopaste, Sojasauce, Reisessig, Limetten-
saft und das kleine Stiick Ingwer gut mixen.
Das Sesamél und das Wasser langsam ein-
rithren bis ein homogenes Dressing entsteht.

Zubeveitung

Das Fleisch vom gebratenen Hendl
abzupfen und in kleine Stiicke schnei-
den. Aus dem Strudelteig Rechtecke in
beliebiger GroBe schneiden. Das Fleisch
mit dem fein geschnittenen Gemise,
Dotter, OI, Limettensaft mischen und
mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Fiir jene die es schaf mégen auch
gerne noch eine Chilischote hacken
und dazumischen. Strudelblatter mit
der Masse fiillen, Rander mit Wasser
befeuchten und zu Rollen formen. In
heiBem Fett backen.

Zubeveitung

Fiir den Salat die Eierschwammerl anbraten,
mit Salz /Pfeffer wiirzen und mit dem Vo-
gerlsalat und dem Misodressing marinieren.
Crispy Rolls quer in der Mitte durch schnei-
den und auf dem Salat anrichten.
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