Forårsruller med laks og wasabi dip

(4 pers.)

8 stk forårsrulleplader (springroll pastery) - 215 mm x 215 mm

160 g fersk laks

2 plader noritang

1/4 bdt koriander eller persille

1 stk mango

Salt

Peber

1 æg

1 liter olie til fritering

Wasabi dip

1/2 gl akaciehonning

2 spsk sesamolie

1 tsk sennep

1/3 tsk wasabi efter smag og behag

Sådan gør du:

Pladerne til forårsrulledejen skæres i kvarte firkanter. Mangoen skrælles og skæres i tynde skiver fra den flade side. Koriander hakkes groft. Laksen skæres

i 10 x 1½ cm. Hvis du forbereder disse ting på forhånd, bliver hele processen nemmere. Læg "forårsrullepladen" på bordet, så det ene hjørne vender mod

dig selv. Derefter lægger du noritang og mangoen på. Læg herefter laks, koriander, salt og peber, hvorefter du ruller pladen halvt ind. Vend højre og venstre

side ind over, hvorefter du smører den sidste spids med pisket æg og ruller den færdig. Friteres i olie til de er gyldne (ca. 2 minutter).

Wasabi dip: Denne dip er perfekt til rullerne. Pisk acaciehonning, sesamolie, sennep og wasabi sammen - til farven er gylden og konsistensen er passende..

