Doradca
smaku

Na ostro: Warzywne spring rollsy z pikantnym guacamole

DORADCA SMAKU

- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORC]I
30 MIN 3-4

SKELADNIKI
papier ryzowy 1 opakowanie
awokado 2 szt
papryka czerwona 1 szt.
papryka zétta 1 szt.
ogorek 1 szt.
roszponka 100 g
seler naciowy 2 todygi
sok z cytryny
limonka 1/2 szt.
Czosnek suszony Prymat 2 tyzeczki
kolendra
midd wielokwiatowy 2 tyzki
SOS sojowy 100 ml
sezam 20g

Chili pieprz cayenne mielone Prymat

S6l morska jodowana drobnoziarnista Prymat

Pieprz czarny mielony Prymat

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania



KROK 1

KROK 2

KROK 3

KROK 4

KROK 5

Przygotowac wszystkie sktadniki.

Przygotowac farsz: awokado obra¢, pokroi¢ na paski, skropi¢ sokiem z cytryny.
Papryki pokroi¢ na cienkie paseczki, ogérka obra¢, wykroi¢ pestki i pocig¢ na stupki.
Selera naciowego pokroi¢ na plasterki. Warzywa przetozy¢ do miseczki, dodac
kolendre, odrobine miodu i sosu sojowego, ostawi¢ na 30 minut.

Papier ryzowy zanurzy¢ na ok. 1 minute w cieptej wodzie. Roztozy¢ placki i na kazdy
naktada¢ warzywa z miseczki, posypujac na kohcu prazonymi pestkami sezamu.
Gotowe zawija¢ jak krokiety - dolny brzeg zawing¢ az przykryje nadzienie, nastepnie
boki ciasta do Srodka, a w ostatniej kolejnosci dolny brzeg rolujemy dalej do samego
konca.

Przygotowac guacamole: awokado obra¢, wyjgc pestke, rozgnies¢ z czosnkiem i
sokiem z limonki. Doprawi¢ do smaku sola, pieprzem i chili.

Gotowe spring rollsy podawa¢ z pikantnym guacamole.



