Rollitos de Primavera, pguinéses

Estos rollos son imprescindibles en el festival del nuevo afio chino.
Ingredientes:

250 gramos de came de cerdo, si usais solomillos mejor.
3 escaloiias

1 trozo de jengibre, cortado en tres discos.

4 huevos

1 cucharilla de glutamato

1 cucharilla de sal

1 cucharilla de vino de arroz o jerez

' cucharada de maicena

1 cucharada de harina

Sal y pimienta.

Preparacién:

Picar bien las escaloiias y el jengibre y mezclar con la carne de cerdo bien picada, afiadir el
glutamato, sal, vino, Y2 huevo, la maicena y mezclarlo todo bien.

Con el resto de los huevos batidos, hacer 4 porciones y cada una la ponéis en una sartén
ligeramente engrasada y hacéis como si fueran unos crepés. Estos "crepés”, los rellendis con la
came y sus ingredientes, los enrollais bien, y pegéis los extremos con una mezcla que
preparareis con la cucharada de harina y otra de agua.

El pegado tiene que ser de tal manera que luego no se pueda salir el relleno.

Calentdis el aceite y freis cada rollito hasta que estén bien hechos. Cada rollito lo dividis, ya
en la fuente de servir, en cuatro trozos, los cortes oblicuos.

Acompaiiarlos con salsa de soja, vinagre chino, sal y pimienta. Nota.

No usar mucha sal con el relleno, ya que cada comensal se la pondra a su gusto en la mesa.



s~ Rollitos de primavera

Elaborada - Canton

Para el relleno:

25 g de tallarines transparentes
4 setas chinas negras secas

Sal + 250 g de brotes de soja

50 g de hojas de espinaca

50 g de cebollinos chinos
(cebollinos o cebolletas)

200 g de solomillo de cerdo

3 cucharadas de aceite vegetal
1 cucharadita de harina de maiz
mezclada con otras 3 de agua

1 cucharada de aceite de ajonjoli
Para la envoltura:

16 envolturas de rollitos de
primavera congeladas,

de unos 21 cm cuadrados

1 1/2 cucharada de harina

de mair mezclada con 4-5
cucharaditas de agua

50 ¢/ de aceite vegetal

Tiempo de prepamn'o’r;: 1 horay 1/4

2800 kJ/670 calorias por racidn

7ha chun juan

1 Ponga los wllarines y las setas por
separado en agua caliente durante unos
10 minutos. Mientras lanto, lave y pique
los brotes de sola. las espinacas v el ces
bollino. Lave el solomillo de cerdo, sé-
quelo y cdrtelo en tiras

2 Escurra las selas, quiteles los pies v
laminelas. Escurra los tallarines traspa-
rentes v corlelos en Lrozos cortos con

unas tijeras de cocina.

3 cCaliente 3 cucharadas de aceite vege-
1al en un wok o en una sartén. Ailada la
carne y saltéela a fuego fuerte unos 2
minutos hasta que esté un poco dorada.
Afiada los brotes de soja picados. las
espinacas, el cebollino, las selas y los
tallarines. Sazonelo v siga salteando du-
rante otros 3 minutos. Eche la harina
de maiz disuelta y remuévalo bien fuera
del fuego. Vierta el aceite de ajonjoll,

Para 4 personas (como operitivo)

4 Extienda las ehvolturas de los rollitos
separadamente sobre una superficie de
trabajo. Coloque una porcion del relle-

_no-en cada mitad ypresione formando:

una salchicha, Doble el borde del envol-
torlo que esié mas cerca del relleno y
enrolle una vez, Doble metiendo los
bordes y vuelva a enrollar, dejando una
fina tira a la vista. Moje los bordes inte-
rlores de esta lengiieta con la mezcla
de harina de maiz y vuelva a dar la
vuelta para sellar los rollitos. Haga los
rollitos restantes de la misma forma

5 En una sartén honda, caliente el
aceite hasta que al meter un palillo de

made

' el acelte suban burbujas a
la superficie. Fria los rollitos en dos o
tres tandas unos 2 minutos. Saque los
rollitos. deje escurrir el aceite sobre un
papel de cocina y manténaalos calien-

tes. Sirvalos enseguida



Nola: como las envolturas de los rolli-
(0% de primavera tenen que ser tan fi-
nas como el papel. son dificlles de ha-
CEr en casa v es mejor comprarlas

congeladas en tendas de comestibles
S en los paquetes hay mas envolturas

s que necesila, despegue cuidado-
samente las que vaya a utilizar y vuelva
a meter el resto en ¢l congelador

Los rollitos de primavera, hoy en dia

se comen durante todo el afio, pero ori-
ginalmente eran un aperitivo de cele-

bracion, v marcaban una de las fechas

mds importantes del calendario lungr.
el primer dia de la primavera Una tra-
dicidn cuenta que hace mucho tiempo
una emperatriz, la diosa protectora de

la industria de la seda escogldé un dia

benigno para una ceremonia durante ia
¢época en que los gusanos de spda salen
de los capulios. Los rollitos de primave

ra se comian dicho dia porque los chi

nos crefan que suforma recordaba ¢

jos capullos de los gusanos de seda

variante: Jos rollitos de primavera s¢
pueden aliiar con salsa de soja 0 una

salsa agridulee (s¢ puede comprar he-

cha). Un relleno alternativo, tiplea de la
cocina de Shanghai. es la pasta dulce
de judias rojas. También. en lugar de
guardar los envolturas que sobren en el
congelador, las puede cortar y freir
Después escurra hien el aceite, espoi-
voréelas con azucar y sirvalas coma ur

postre rapido y sabroso




rollitos de primavera gustan a todo el mundo y con esta
receta de facil preparacion no necesitarias nunca mas
de un restaurante chino. Esta receta de rollitos de
primavera acepta multiples variaciones para que su
disfrute nunca canse.

Ingredientes para los rollitos de primavera (4
porciones)

Para ¢l relleno

250 gr. de col blanca o de repollo.

| puerro.

| cebolla mediana.

100 gr. de champifiones.

4 cucharadas soperas de brotes o germinados de soja (soya).
2 zanahorias medianas.

Jengibre en polvo.

Sal y pimienta.

Aceite.

Salsa de soja.

Tradicionalmente se pone carne pero la verdad es que con los brotes de soja (soya) ya
tenemos la proteina necesaria y ademas quedan mas ligeros y saludables.

La masa de los rollitos de primavera

Normalmente ya venden preparadas (en comercios de alimentos orientales o de
productos naturales) unas laminas muy finas que estén hechas con harina de arroz v que
son especificas para rollitos de primavera,

Si queremos también podemos hacerlas nosotros mismos.

Amasaremos 100 gr, de harina (con agua, una pizca de sal y dos cucharadas de aceite).
Debe de quedar bien ligera para que pueda estirarse bien.

Dejaremos que repose esta masa unos 30 minutos como minimo y luego con el rodillo
estiraremos al maximo la masa,

Podemos recortar esa ldmina en cuatro rectangulos o base para los rollitos de primavera.

Elaboracion de los rollitos de primavera

« Lavaremos las verduras y las cortaremos a tiras bien finitas

+ Lo ideal seria saltearlas en un Wok pero sino también sirve una sartén siempre
que pongamos poquito aceite y salteemos las verduras solo un par de minutos y
a fuego répido, Deben de quedar "al dente” o sea crujientes.

+ Cuando falta medio minuto para terminar de saltearlas es cuando afiadimos los
germinados o brotes de soja (soya), una pizca de jengibre, pimienta y sal.

« Dejaremos enfriar las verduras sobre un plato (en la sartén adn caliente se
terminarian de cocer demasiado).



« Repartiremos este relleno de verduras sobre los rectangulos o bases para rollitos
de primavera.

. Cuidaremos de no llenarlos demasiado ya que hemos de poder enrollarlos (como
los Sushis) y que no se salga el relleno por los lados.

«  Antes de cerrarlos del todo, humedecemos el final con un poco de agua para que
cierren o sellen los rollitos de primavera. Sellamos también por los lados.
Algunas personas lo hacen "pintando” los rollitos de primavera con yema de
huevo.

«  Los freiremos en abundante aceite (a ser posible de oliva) hasta que queden bien
dorados y luego los escurriremos con un pafio o papel de cocina absorbente.
También se pueden hacer al horno (sin aceite).

« Los podemos servir solos o con unas gotas de salsa de soja por encima.

Nuestro consejo

La verdad es que los rollitos de primavera tiene cientos de variantes ya que en ¢l fondo
la gente pone los ingredientes que mas le gustan o los que tiene en ese momento,

Una variante que 0s propongo es que podéis afiadir al relleno (una vez ya esta frio) tres
cucharadas soperas de Choucrout, cualquier verdura fermentada (Pickles) o encurtidas.
A su sabor acido se suman sus propiedades nutritivas y depurativas.

Personalmente creo que el concepto "Primayera” sugiere algo suave y fresco. Debe
sorprender al comensal que pese a estar comiendo un alimento frito debe encontrarse
con un interior ligero, sabroso y nutritivo a la vez.



e

Elaborada « Pekin

s

250 g de pechuga de pavo

o de pollo deshuesada

250 g de panceta de cerdo magra,
sin corteza ni cartilagos

100 g de jamén ahumado crudo

o de panceta magra ahumada
cortada en lonchas muy finas

2 o 3 puerros jovenes, o entre 36 y
54 cebollinos largos

2 cucharadas de salsa de soja
suave (clara)

1 cucharadita de axicar

I cucharadita de pimienta

de Sichudn recién molida

2 huevos

3 cucharadas de harina de maiz
Sal

50 cf de aceite vegetal

Tiempo de preparacion: 45 minutos

630 J/150 calorias por rollo

30 Platos frios

Rollitos de fuegos artificiales

Bao zhu ji

I Gon un cuchillo aflado. corte 1 pe-
chuga de pavo o de pollo on 18 lajadas
finas, cada una de unos 8 x 8 em. Corte
lambién la panceta de cerdo v el jamon
en 18 cuadrados v en tiras finas de
unos 10 om de largo

2 Lave los puerros v cortelos en tiras
linas de unos 135 cm de largo. Y sl ullli-
28 ceballetas, ldvelas, pero déjelas en-
Leras. Mezcle la salsa de soja. el azicar
v la pimienta, y embadurne los flletes
de pavo y cerdo con esta mezcla.

3 Ponga un filete de pavo o de pollo en-
cima de cada Nlete de cerdo. Cologue
tiras de jamon sobre los filetes, de for-
ma que solo sobresalgan por un lado
{arriba a la derecha). Enrolle los filetes
de carne tan apretados como pueda
(arrtha a la lzquierda). v

4 Ate cada rollito con 2.0 3 tieas de

puerto o de cebolline (arriba)

Para 18 rollitos

5 Separe las yemas y las claras. Ponga
las claras en un cuenco, eche la harina
de maiz con sal y bata hasta oblener
Una MeEcla qui se pegue 3 la carne

6 Caliente aceite en el wok. Embadurne
108 rollos con la mezcla y frialos fuerte
hasta que la pasta endurezca. Escurra
y vuelva a freirlos hasta que se doren.
Escurra y reserve hasta que enfrien.

7 Bata las yemas con un poco de sal
Deje quegoter esta mezela en el acelle
callente poco @ poco y Iria las tras de
huevo un momento hasta que estén fir-
mes (arriba). Saquelas y escurralas

8 Coloque 10 rollitos en forma e es-
trella sabre una fuente de servie con las
puntas del jamon o de la panceta haecla

*aluera y von la las Nores de vema de

huevo en ¢l centrn.

Nota: las tajadas de ove y las lonchos
de cerdo deben estar cortadas muy (i-
nas para que al freirlas se hagan bien
Si utiliza panceta de cerdo, puede co-
cer 1as lonchas un poco antes de mon-
tar los rollitos,

ny - v
Las chinos fueron los inventores de la
polvora v de los fuegos artificlales. Se
utilizaron por primera vez en el siglo X
vy se enclenden al comienzo del ano pa-

ra ahuveniar s espiritus malignes.






