
Angielska nazwa 'Spring rolls' jest dosłownym
tłumaczeniem nazwy chińskiej. Polska nazwa wzięła się
od nazwy wietnamskiego miasta Sajgon. 

Smażone Sajgonki

100 g makaronu sojowego (glass noodle)
50 g tofu
20 g szczypiorku
20 g marchewki
20 g kiełków fasoli
2 łyżki utartego czosnku
2 łyżki oleju 
1 łyżeczka cukru
1 łyżka sosu rybnego
1 łyżka sosu sojowego
2 łyżki sosu z ostryg (oyster sauce) 
1 jajko
2-3 łyżki wody

SKŁADNIKI na farsz: 

Sajgonki to popularna w całej Azji wschodniej i południowo-wschodniej
przystawka czy zakąska. Jest lekka i odżywcza. Sajgonki to po prostu
nadzienie zawinięte w ciasto. 

TAJSKIE SAJGONKI 
- PHO PIA THOD

Oto przepis na około 6-7 smażonych sajgonek 

Podgotuj makaron przez 2-3 minuty. Pokrój tofu ma kostkę. Pokrój  marchewkę na cienkie
paski i razem ze szczypiorkiem przekrój na paski długości 2-3cm. 
Na rozgrzanym oleju na woku smaż tofu aż zbrązowieje. Dodaj kiełki fasoli, marchewkę i
szczypiorek. Zamieszaj kilka razy. 
Dodaj wodę, sosu sojowego, rybnego i z ostryg oraz pozostałe składniki. Przemieszaj. 
Dodaj makaron i wymieszaj dokładnie całość. 
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PRZYGOTOWANIE farszu: 

Nadzienia, rodzaj ciasta i sposób przygotowania
różni się między poszczególnymi krajami.
Podawane są smażone lub świeże. Najczęściej
jedzone z sosem lub dipem. Najpopularniejszym
sosem do Sajgonek jest sos słodko-kwaśny.  



Miłej zabawy! 

1 kubek mąki pszennej
1 kubek mąki pszennej samorosnącej 
1 kubek wody 

SKŁADNIKI na ciasto na placuszki: 

Do dużej miski dodaj całą mąkę i wodę.
Mieszaj dokładnie do momentu aż mąką połączy się z wodą w jednolite, lepkie, gęste
ciasto. Dodaj odrobinę więcej wody podczas mieszania jeśli potrzeba. 
Odłóż na 10 min. 
Rozgrzej nieprzywierającą, najlepiej ciężką patelnie. Dłonią nabierz w garstkę ciasto i
rozmazuj palcami delikatnie po patelni cienką warstwę na okrągły placuszek o średnicy ok
15cm. Smaż na średnim ogniu. Gdy zacznie się odklejać na bokach ściągnij placek. 
Gotowe placki zakryj czystą bawełnianą ścierką i od razu przystąp do zawijania sajgonek.
Placuszki zostawione na dłuższy czas wyschną i będą się łamać. 
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PRZYGOTOWANIE placuszków: 

PRZYGOTOWANIE sajgonek: 
Rozłóż placuszek na płaskiej powierzchni.
Nałóż jedną łyżkę ostudzonego farszu na dolną część placuszka. 
Zawiń farsz w ciasto jeden raz upewniając się, że zawijasz dość mocno i utworzony
sajgonek będzie jędrny. 
Zagnij boki placka do środka i zawijaj ciasno podtrzymując boki, aby farsz nie uciekł. 
Przed ostatnim zawinięciem końcówkę możesz posmarować białkiem jajka lub gęstą
mieszanką wody z mąką, aby zlepić sajgonkę. 
Gotowe sajgonki wkładaj do garnka z dobrze rozgrzanym olejem. Smaż do momentu
zarumienienia się ciasta. 
Podawaj z sosem słodko-kwaśnym lub sosem chilli. 
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