Ten i wiele innych przepisów – fotokomiksów znajdziesz na:

www.kuchareczka.com
SAJGONKI

Sajgonki są smakowitą przekąską. Składniki można już kupić w wielu sklepach.

Żeby przygotować 20 sajgonek potrzebuję:

20 krążków dużego papieru ryżowego (na opakowaniu jest informacja ile zawiera sztuk)

10 dag makaronu ryżowego „nitki”

8 grzybów mun

1 paprykę (lub po kawałku z żółtej, zielonej i czerwonej: będzie bardziej kolorowo)

5 liści kapusty pekińskiej lub 2 cykorie (lub pół na pół)

3 nieduże marchewki

1 por lub 2 cebule

sos sojowy

troszkę soli

przyprawy

olej do głębokiego smażenia

Makaron ryżowy zalewam wrzątkiem, przykrywam i odstawiam na kilka minut. Tak samo robię z grzybami mun. Ani makaronu ani grzybów nie trzeba gotować. Makaron będzie miękki po 5 minutach, grzyby po kwadransie. Wszystkie warzywa ucieram na tarce o dużych oczkach, albo siekam je w malakserze na wiórki. 

Makaron odsączam (mogę też nieco go pokroić) i mieszam z potartymi warzywami. Grzyby mun kroję na cienkie paseczki i też dodaję do makaronu. Wszystko razem mieszam i dodaję przyprawy: curry, oregano, chili, pieprz, pieprz ziołowy, sos sojowy. Farsz jest gotowy. Jeśli warzywa wypuściły wodę, odlewam ją:  sajgonki łatwiej będą się smażyć.

Teraz przygotuję papier ryżowy: wlewam trochę ciepłej wody do dużego talerza, zanurzam w niej na chwilę każdy krążek i odkładam na bok. Po chwili papier zmięknie. Każdy krążek przygotowuję na chwilę przed nałożeniem farszu, nie zmiękczam ich wszystkich od razu. Teraz nakładam na miękki krążek  papieru farsz (ok. 2-3 łyżki).  Zwijam go jak naleśnik, a boki zakładam do środka. Papier sklei się sam. Farsz nie może wystawać, bo papier nie sklei się prawidłowo. Nie przejmuję się ani trochę jeśli nie wyjdzie mi od razu: zwijanie sajgonków staje się łatwe po kilku próbach :-)

Teraz rozgrzewam olej w głębokiej patelni albo frytkownicy. Kiedy będzie gorący wkładam sajgonki: oleju powinno być tyle żeby przykrył je przynajmniej do połowy, a najlepiej całe. 

Smażę je przez chwilę na złoty kolor. Po wyjęciu kładę sajgonki na chwilę na papierze kuchennym: wsiąknie w niego nadmiar tłuszczu. Jem od razu! Gorące! Wspaniale smakują owinięte w liść sałaty, z dodatkiem sosu słodko-kwaśnego.

