Zutaten

Fiir den Bacon Jam:
100 g

1

50 ml

11/2TL

1TL

1TL

1 Prise

American Egg Rolls

Bacon

groBe weiBe Zwiebel
Rinderbrihe

brauner Zucker
Worcestershiresauce
Apfelessig

Salz

Fiir die Rinderhackfleischfiillung:

250 g
1 EL

1/2 TL
1/2 TL
1/2 TL

Fiir die Egg Rolls:
90g

6

500 ml

Fiir die KésesoBe:
2TL

2TL

200 ml

100 g

12 TL

1/4 TL

1/8 TL

1/8 TL

1/8 TL

Fiir die BurgersoBe:
1

2EL

1EL

1TL

4 Tropfen

www.yumtamtam.de

Rinderhack

o]

Zwiebelpulver

Knoblauchpulver

Paprikapulver

Salz

schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen

Cheddar
Frahlingrollen-Teigbléatter, gro
Erdnussél

Petersilie, zum Garnieren

Butter

Mehl

Milch

Cheddar

Senf

Hot Sauce
Knoblauchpulver
Zwiebelpulver
Paprikapulver
Salz

eingelegte Sandwichgurke
Mayo

Ketchup

Dijonsenf
Worcestershiresauce

Salz

Rezeptinfo

Zutaten fiir 6 Rollen
Zubereitungszeit: 1 Std.

pro Portion: 3025 kJ, 723 kcal, 19,4 g Kohlenhydrate, 23,4 g EiweiB, 62,1 g
Fett, 85 mg Cholesterin, 0,6 g Ballaststoffe

Schwierigkeitsgrad: T I T Kosten: @ @

Zubereitung

Taste the American Style! Diese herrlich deftigen Egg Rolls haben es in sich:
Und zwar eine kostliche Fullung aus Kése, gebratenem Hack und einer
leckeren Bacon Jam aus Bacon, Zwiebeln, Rinderbriihe,
Worcestershiresauce, Apfelessig, Salz und braunem Zucker. Nachdem du die
Rollen in heiBem Ol frittiert hast, servierst du sie mit zweierlei
selbstgemachten Dips: Einer zartschmelzenden KésesoBe und einer
klassischen BurgersoBe. Yummy!

Step 1:

Fir die American Egg Rolls bereite zuerst die Fiillung vor: Fir die Bacon Jam
Bacon in Streifen schneiden und in eine Pfanne geben, dass Fett auslassen,
rausnehmen und anschlieBend beiseitestellen. Jetzt die Zwiebeln in kleine
Stlicke schneiden und bei mittlerer Hitze so lange im Baconfett braten, bis
diese leicht karamellisieren. Worcestershiresauce, braunen Zucker,
Apfelessig, Briihe und den Bacon dazugeben und alles einkochen.
AbschlieBend mit Salz abschmecken. Wahrend die Zwiebeln einkochen, in
einer weiteren Pfanne das Rinderhack in Ol anbraten und mit Zwiebel-,
Knoblauch- und Paprikapulver sowie Salz und Pfeffer wiirzen.

Step 2:

Cheddar in diinne Streifen schneiden und anschlieBend jeweils Cheddar,
Bacon Jam und Hackfleischmischung in die Mitte der Frihlingsrollen-
Teigblatter geben und diese dann wie einen Burrito zusammenrollen. Tipp:
Die Réander ggf. mit einem Starkeslurry verkleben.

Step 3:

Fir die KasesoBe die Butter in einem kleinen Topf zerlassen und das Mehl
darin anschwitzen. Nach und nach Milch unterriihren, bis eine glatte diinne
SoBe entsteht. Die Herdplatte ausschalten. Den Cheddar in kleine Stiicke
schneiden und in der SoBe schmelzen, aber nicht kochen. Senf, Hot Sauce
und Gewiirze unterriihren und mit Salz abschmecken.

Step 4:

Fir die BurgersoBe die Gurke fein hacken. Alle weiteren Zutaten in einer
Schale verriihren, die gehackte Gurke dazugeben und alles mit Salz
abschmecken.

Step 5:

Das Erdnussol auf 170 °C bis 180 °C in einem Topf oder einer tiefen Pfanne
erhitzen und die Rollen darin frittieren, bis sie von allen Seiten goldbraun sind.
Auf einem Teller mit Kiichenpapier abtropfen lassen. Mit Petersilie garnieren.
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