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Varrullar med kyckling, chili,

citrongrds och koriander

Kock: Michael Hoffman Tid: 60 min Portioner: 4

Fantastiskt goda och krispiga vérrullar med chili, lime, citrongrds och koriander som
garanterat gor succé pé middagsbordet. De ar superenkla att géra sjalv aven om det
blir lite pill med fyllningen.

INGREDIENSER

Kycklingfdrs

600 g kycklingfars

2 st lime, saft + skal

2 stjalkar citrongras, finhackade

0,5 st réd spansk peppar, finhackad

1,5 tsk salt

1/2 kruka koriander (gillar du inte koriander s& uteslut eller byt ut mot persilja)

Varrullar - montering
1 pkt tyj spring roll pastry (stora ark, finns i frysdisken i valsorterade matafférer samt
asiatiska butik



1 st agg, uppvispat
salladslok

japansk soya

limeklyftor

GOR SA HAR

Ta fram varrulledegen ur frysen i god tid innan s& att den hinner tina. Ca. en
timme innan brukar vara lagom.

Kor alla ingredienser till kycklingfarsen i en matberedare till en slat fars och
lagg den i en spritspdse.

Ta fram varrulledegen frén paketet och lagg ut négra ark i taget framfér dig.
Lagg arken sa att de ligger med en spetsig sida b&dde uppe och nere. Férvara
resten av arken under en fuktig handduk sé att de inte torkar.

Spritsa ut lite fars i nederkant p& arken och rulla sedan ihop vérrullarna. Bérja
nerifrén genom att vika upp kanten &ver fyllningen och rulla upp en liten bit,
dra sedan degen mot dig s& att du spanner varrulledegen och fér ut luften fran
vérrullen. Rulla sedan upp degen halvvégs och vik in kanterna fran héger och
vanster. Pensla dverkanten med uppvispat agg och rulla ihop vérrullen. Lagg
rullarna pé ett fat tills det ar dags att fritera.

TIPSHit kan du férbereda varrullarna i férvag om du inte vill eller kan tillaga
dem pé en géng. Férvara dem pé fatet under plastfilm i kylen tills det ar dags
att fritera.

Hetta upp fritdsen till 180 grader eller varm upp olja i en tjockbottinad
kastrull. Fritera varrullarna tills de ar gyllene, vénd dem dé och dé sa att de

far en jamn gyllene farg.

Servera i salladsblad med soya, lime, skivad salladsldk och koriander.



