
 

 

RICETTA INVOLTINI PRIMAVERA  ALLE VERDURE 

Tagliare a stiscioline le verdure, imbiondire la cipolla in wok (o padella profonda) in olio di 
arachide, aggiungere sedano e carota poi verza e germogli di soja. Aggiungere una 
tazzina d’acqua e salsa di soja.  Preparare la  pasta come sopra descritto, stendere il 
composto di verdura raffreddato al centro delle striscie di pasta, arrotolare e richiudere  
sopra e sotto bagnando con un po’ d’acqua. Friggere gli involtini in wok con olio di arachidi 
per qualche minuto per parte fino alla doratura. 
Servire con salsa di soja o agrodolce a piacere 
 


