Varrullar

Ingredienser 18 varrullar

30 g torkade risnudlar/glasnudiar
3 hackade vitl 6ksklyftor

2 tsk riven férsk ingeféra

3 finhackade korianderrotter

3 hackade salladsl6kar

200 g farsfars

2 stjdlkar bladselleri skurnai skivor
1dl riven ost

2% dl (155 g) riven morot

25 g hackade férska korianderblad
4 msk finhackad gurka

4 tsk ot chilisas

2 tsk fisksds

1 tsk farinsocker

Gor sa har:

Lat nudlar ligga i blot i hett vatten tills de ar mjuka. Darefter far de rinna av
ordentligt, innan du skar dem i kortare bitar.

Hetta upp 4 tsk olja i en wok eller gryta och lagg i hackade vitloksklyftor,
riven farsk ingeféra, korianderrotter och salladslokar. Stek under omrérning i
2 min.

Tillsatt farsen och bladseller och stek under omrorning i 3 min sa att farsen
bryns. Dela eventuella klumpar i farsen.

Hall pa riven morot, koriaderblad, gurka, chilisds, fisksas, farinsocker och
nudlarna och blanda ordentligt. Lat blandningen svalna.

Lagg pa ett tackblad till en varrulle pa en fuktig kokshandduk, med ett av
tackbladets horn vand mot dig.

Fukta tackbladets kanter med lite vatten. Bred ut ungefar 2 msk av fyllningen
i mitten av tackbladet. Vik kanterna mot mitten och forslut kanterna genom
att blota dem med vatten. Upprepa med de aterstaende tackbladen och
resten av fyllningen.

Fyll i en djup wokpanna/gryta till halften med olja och hetta upp till
medelstark varme.

Fritera rullarna i omgangar i 2-3 min eller tills de guldbruna. Lat dem rinna av
och servera med en soét chilisds och soja.



