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Apfel in Bierteig

Zutaten flr 4 Personen :

250g Mehl gesiebt
250 ml helles Bier
3 Eigelb
1 Prise Salz
Vanillemark oder Vanillezucker
3 Eiweil3
Zucker nach Geschmack
2 bis 3 Apfel
Ol zum Frittieren

Zubereitung :

Das gesiebte Mehl mit dem Bier mit einem Schneebesen verriih-
ren, die Eigelbe, das Salz und die Vanille gut verriihren. Nun
vorsichtig das geschlagene Eiweil3 und etwas Zucker unterheben.
Die Apfel schilen mit einem Ausstecher das Kerngehiuse aus-
bohren und in 1 bis 2 cm dicke Scheiben schneiden. Durch den
Bierteig ziehen bei 160 bis 180 °C goldbraun ausbacken.

Tipp :
Auch Erdbeeren kdnnen in Bierteig ausgebacken werden.




Aubergine Fritters

Zutaten flir 4 Personen

2 groBe Auberginen
Saft von 1 Limette
2 Knoblauchzehen, feingehackt
1 kleine Zwiebel, fein gehackt
1 TL Schnittlauch, feingehackt
1/2 rote Chilischote, entkernt und feingehackt
90 g Vollkornmehl
1 TL Backpulver
1 groBe Kartoffel, gekocht und zerdriickt
2 EL Kokosmilch
Ol zum Frittieren

Zubereitung :

Die Auberginen in Wasser kochen, bis sie weich sind. Abgekuhlte
Auberginen halbieren und das Fruchtfleisch herausldsen. Mit
einer Gabel zerdriicken oder im Mixer purieren. Mit dem
Limettensaft begieBen.

Knoblauch, Zwiebel, Schnittlauch und Chili zufigen. Mehl und
Backpulver darlber sieben und zusammen mit gestampfen Kar-
toffeln (Ptrree oder Mus) und Kokosmilch unterriihren, so dass
eine recht feste Masse entsteht.

Ol erhitzen. Mit einem Teel6ffel kleine KI6Bchen abstechen und
im heiBen Ol goldbraun frittieren. Auf Kiichenpapier abtropfen
lassen.



Bara Bread / Bara-Fladen / Indische Brotfladen

Fir 12 Fladen

125 g Erbsenmehl
125 g Mehl
3 TL Backpulver
60 g Butter
1 Msp. Kreuzkiimmel, gemahlen
1/2 TL Kurkumapulver
1/2 TL Salz
1 Knoblauchzehe, zerdriickt
1 scharfe Chilichote, entkernt und feingehackt
60 ml warmes Wasser (bei Bedarf mehr)
Ol zum Frittieren

Zubereitung :

Erbsenmehl, Mehl, Backpulver, Butter, Kimmel, Kurkuma, Salz,
Knoblauch und Chili in einer groBen Schiissel mischen. Unter
standigem Rihren langsam so viel Wasser hinzufligen, bis ein
geschmeidiger Teig entstanden ist. Abgedeckt 1 Stunde ruhen
lassen. Ol erhitzen auf ca. 160-180°C (mittlere Temperatur). Teig
mit leicht bemehlten Handen in 12 Portionen teilen und diese
mit den Handen zu Fladen flachdriicken. Nacheinander im Ol
etwa 1 Minute von jeder Seite leicht braunen. Auf Kiichenpapier
abtropfen lassen.



Berliner

Zutaten flr 4 Personen :

42 g Hefe ( ein Wiirfel )
500g Mehl gesiebt
170 ml Milch
2 ganze Eier
2 Eigelb
50 g Butter
1 bis 2 TL Zucker
1 Prise Salz , Zitronenabrieb ,
Rum Aroma
Ol zum Frittieren

Zubereitung :

100 ml Milch auf 50 °C erwdrmen und die Hefe hinein brockeln,
verrithren und mit der Halfte des Mehls zu einem Vorteig kneten.
10 bis 15 Minuten gehen lassen.

Nun die Eier und das Eigelb mit dem Zucker aufschlagen.

Aus dem Vorteig, der restlichen Milch und dem Mehl sowie der
Ei-Zucker Mischung einen Teig herstellen. Butter, Zitrone und das
Salz unterarbeiten und den Teig solange kneten bis er geschmei-
dig ist. Bei Zimmer-Temperatur zugedeckt 15 bis 20 Minuten auf-
gehen lassen. Nun mit der Hand ca. 30g-schwere Kugeln formen
und nochmals abgedeckt gehen lassen bis zum Erreichen des
doppelten Volumens.

Bei 180 °C von beiden Seiten goldbraun ausbacken .

Tipp :

Mit Zimt und Zucker oder Puderzucker bestreuen. Berliner kon-
nen mit einem Dressierbeutel und einer spitzen Tille mit Marme-
lade geflllt werden.



(amembert- Lachs- Kroketten

Ergibt 16 Stlick

1 kg Kartoffeln, geschélt und in kleine Stlicke geschnitten
450 g gerducherter Lachs in feine Stlicke geschnitten
1 EL frische Petersilie, gehackt
2 TL abgeriebene Zitronenschale
4 EL Zitronensaft
1-2 EL Essig
1 Ei leicht verquirlt
schwarzer Pfeffer aus der Muhle
60 g Camembert, in 16 Wirfel geschnitten
1/2 Tasse Mehl
gemahlener Pfeffer zusatzlich
2 Eier zusatzlich, leicht verquirlt
1 1/2 Tassen frische WeiBbrotkriimel
Ol zum Frittieren

Zubereitung :

Kartoffeln gar kochen, abtropfen lassen und zerdriicken. In eine
groBe Schiissel geben. Zwiebeln, Lachs, Petersilie, Zitronenscha-
len und - saft, Essig, Ei und Pfeffer hinzufiigen und verrihren.
Mischung in 16 gleichgroBe Portionen teilen. Je Portion zu einer
ca. 7 cm langen Rolle formen; in die Mitte 1 Stiick Kése einarbei-
ten. Mehl und Pfeffer auf Backpapier mischen und die Kroketten
darin wilzen. Uberschiissiges Mehl abschiitteln. Die Kroketten
danach in verquirltes Ei tauchen und in die Brotkriimel driicken;
Uberschiissiges wiederum abschiitteln. Zugedeckt im Kiihlschrank
3 Stunden ruhen lassen. Ol erhitzen. Kroketten portionsweise
vorsichtig ins heiBe Ol geben und bei mittlere Hitze (140-160°C)
5 Minuten frittieren, vorsichtig herausheben, auf Kiichenpapier
abtropfen lassen. AnschlieBend warm als Vorspeise, als Beilage
oder Hauptgericht mit Gemise oder Salat servieren.



(Ordon blell ( spezial )

Zutaten flr 4 Personen

8 Stiick diinne Kalbsschnitzel
Salz, Pfeffer
1 Scheibe Emmentaler (1 Stiick ca Tem dick)
8 Scheiben Schinken
2 Eier verquirlt
Paniermehl
Ol zum Frittieren

Zubereitung :

Kalbsschnitzel wiirzen, Emmentaler in 8 Streifen schneiden und
mit Schinken umwickeln; dann in die Mitte des Schnitzels legen.
Schnitzel zusammenklappen und mit einem Zahnstocher fixieren.
Zuerst in Ei und dann in Paniermehl wenden, gut andrlcken und
im heiBen Ol bei 180 °C goldbraun frittieren. Zahnstocher vor
dem Servieren entfernen.



Corn Fritters / Maisfinger

Fir 4- 6 Personen :

1 Dose Mais (285 g Einwaage, abgetropft)
1 Knoblauchzehe, feingehackt
1 Zwiebel, feingehackt
1/2 TL Chili, entkernt und feingehackt, oder Cayennepfeffer
1/2 rote Paprika, feingehackt
300 g Mehl
1 TL Backpulver
1 TL glatte Petersilie, feingehackt
Salz und Pfeffer
1 Ei verquirlt
250 ml Milch
Ol zum Frittieren

Zubereitung :

Mais, Knoblauch, Zwiebel, Chili und Paprika in der Kiichenma-
schine mischen. In eine Schissel geben, Mehl, Backpulver und
Petersilie einarbeiten und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Langsam Ei und Milch hinzuflgen, bis die Masse geschmeidig ist.
Ol erhitzen und den Teig I6ffelweise in das heiBe Ol gleiten
lassen. Mehrmals wenden, bis die Maisfinger goldbraun ausge-
backen sind. Herausheben und auf Kiichenpapier abtropfen
lassen. Noch heil3 servieren.



Ddrrobst Wan - Tan

Zutaten flr 4 Personen :

50 g Datteln
50g Aprikosen
50 g Pflaumen
50 g gehackte Walnisse
2 Eiweil3
Ol zum Frittieren

Zubereitung :

Das Dérrobst mit einem scharfen Messer in kleine Wiirfel schnei-
den oder hacken und mit den Nissen mischen.

Die Wan - Tan Blatter ( Asien - Shop ) ausbreiten ; evtl . nach
Belieben zurecht schneiden oder halbieren. Die Rédnder mit Eiklar |
bestreichen.

Die Dorrobstmasse mit einem Teel6ffel auf die Wan - Tan Blatter
geben und die Enden zusammenschlagen oder zu kleinen Sack-
chen formen.

Bei 160 bis 180 °C goldbraun ausbacken.

Tipp :
Mit Vanille Sauce servieren.




Frittierter Schafskdse mit Olivenpiiree

Zutaten flr 4 Personen :

125 g Mehl
3 EL Olivendol
1 Ei
150 ml Helles Bier (ersatzweise Magermilch) ==
1 Prise Salz
2 EL getrockneter Oregano
200 g schwarze QOliven
1 Knoblauchzehe
1 kleine rote Peperoni
je 1 Msp. getrockneter Thymian, Rosmarin und Oregano
4 Scheiben Feta (etwa fingerdick, je etwa 150 g)
2 EL Mehl
Ol zum Frittieren

Zubereitung :

Fir den Ausbackteig das Mehl, 1 EL Ol, das Fi, Bier, Salz und den
Oregano vermischen und etwa 15 Minuten quellen lassen.

Die Oliven entkernen, mit dem Knoblauch und dem restlichen Ol
im Mixer purieren.

Die Peperoni waschen, halbieren und entkernen. Die Halften fein
hacken und je nach gewiinschter Schirfe ganz oder nur teilweise
unter das Olivenpuree mischen. Mit Thymian, Rosmarin und
Oregano wirzen.

Das Frittierfett auf 160 bis 180 °C erhitzen. Die Fetascheiben in
Mehl wenden, dann in den Teig tauchen und in dem Fett gold-
braun ausbacken.

Tipp :

Wenn vorhanden, frische Krduter verwenden
Gebackenen Feta mit Tomatenscheiben und Olivenplree
servieren




Gebackene Tintenfischringe

Fir 4 Personen

500 g kleine, gesduberte Calamarestrichter
(auch als TK erhiltlich)
2 EL Maismehl (Starke)
2 Eier leicht verquirlt
2 Knoblauchzehen, zerdriickt
2 TL abgeriebene Zitronenschale
1 Tasse Semmelbrosel
Ol zum Frittieren

Zubereitung :

Calamares in diinne Ringe schneiden. Maismehl auf einen Teller
geben. Eier, Knoblauch und Zitronenschale in einer Schiissel
mischen. Semmelbrosel auf einen dritten Teller geben.
Calamaresringe in Maismehl walzen, in Ei tauchen und in Sem-
melbréseln wenden. Uberschiissiges Meh! oder Brosel abschiit-
teln. Ol erhitzen. Calamares vorsichtig portionweise ins Ol geben
und bei mittlerer Hitze (160°C) etwa 1 Minute braunen. Mit dem
Schaumloffel herausheben und auf Kiichenpapier abtropfen
lassen; warm halten.

Restliche Calamares ebenso zubereiten.



Gefillte Reiskroketten

Zutaten flr 4 Personen :

2 EL O
1 Zwiebel, gehackt
300 g Rundkornreis
50 ml Wasser
1/2 Bund Salbei, gehackt
Salz, Pfeffer

2-3 Eier, verquirlt
5 EL Sbrinz (Schweizer Hartkdse) oder Parmesan, gerieben
1 EL Mehl

Fillung:
20 g Butter
1 kleine Zwiebel, gehackt
100 g frische oder 30 g getrocknete Steinpilze
(1 Stunde eingeweicht)
1/2 Bund Petersilie, gehackt
Salz, Pfeffer

100 g Schweizer Tilsiter, in kleine Wirfel schneiden
Ifaniermehl
Ol zum Frittieren

Zubereitung :

Zwiebeln in Ol glasig braten, Reis zufligen, kurz mit diinsten und
mit Wasser abldschen. Salbei zufligen, wiirzen und den Reis in
15-20 Minuten (al dente) kochen; die Flissigkeit sollte vollkom-
men aufgesogen sein. In einer Schissel anrichten, etwas abkiih-
len lassen. Eier, Sbrinz/Parmesan und Mehl darunterziehen und
ganz auskihlen lassen.



Fir die Pilzfillung:

Zwiebel in der Butter glasig braten, die gut abgetropften Pilze
und Petersilie beigeben, wiirzen, 4 Minuten dinsten und abkiih-
len lassen. Vom Reis mit einem EBI6ffel Haufchen auf die Arbeits-
fliche setzen, eine Vertiefung eindriicken und mit Pilzmasse und
Tilsiterwdirfel fillen. Mit Reis verschlieBen und jedes Haufchen
mit kalt abgespllten Handen zu einer ca. 6 cm langen Krokette
formen .

Im Paniermehl wenden. In der heien Fritteuse goldbraun aus-
backen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Auf einer vorge-
warmten Platte anrichten.



Pakoras / Indische Gemiisepldtzchen

Zutaten flr 4 Personen :

Teig :
4 EL Kichererbsenmehl
27L Ol
1 TL Backpulver
1/2TL Salz
75 ml Wasser

Folgende Gemusesorten kénnen verwendet werden :

Auberginen in sehr dlinnen Scheiben
Zwiebeln in 2-3 mm diinnen Ringen
Kartoffeln in sehr diinnen Scheiben
Blummenkoh! in 1,5 cm groBe Rdschen zerteilt
Chilischoten im Ganzen
Kiirbis in diinnen Scheiben
Grine Paprikaschoten in diinnen Streifen

Ol zum Frittieren
Zubereitung :
Alle Teigzutaten mischen und glattrihren.
Gemuse einzeln in den Teig tauchen und schwimmend in heiBem

Ol bei 180 °C goldbraun und knusprig frittieren.
Abgetropft mit Minze- oder Koriander-Chutney servieren



Potato Wedges-Potato Skins

(Kartoffelecken mit Schale)
Zutaten flr 4 Personen :

Ca. 1 kg mittelgroBe oder kleine neue Kartoffeln
Salz, Paprika und Cayennepfeffer nach Geschmack.

Zubereitung :

Kartoffeln unter flieBendem Wasser waschen, evtl mit einer
Gemiise-Burste reinigen.

Kartoffeln abtropfen lassen, mit einem scharfen Messer 1dngs
halbieren und nach Belieben vierteln oder achteln.

In heiBem Fett bei 160 bis 180 °C frittieren.

Frittiergut gut abtropfen lassen oder auf Kuchenkrepp geben und
nach Geschmack mit den Gewlirzen abschmecken.

Tipp :

Dazu serviert man Saure Sahne (oder Schmandt), abge-
schmeckt mit Salz, Zucker und Zitronensaft. Kartoffeln
kénnen zu jedem Gericht als Beilage serviert werden.

Bei gréBeren Mengen kdnnen diese kostlichen Kartoffeln
auch in heiBem Fett, jedoch bei niedrigerer Temperatur
(120 bis 130 °C ) blanchiert/vorfrittiert werden und dann
bei Bedarf zu einem spéteren Zeitpunkt fertig ausgebacken
werden.



famosas

(Indische Teigtaschen)
Zutaten flrr 4 Personen

Fillung :
3 EL Sonnenblumendl
1/2 TL ganze Kreuzkiimmelsamen
500 g rohe Kartoffeln, in 1 cm groBe Wirfel schneiden
1 griine Chilischote, feingehackt
1 Prise Kurkuma
1/2 TL Salz
100 g Erbsen
1 TL Kreuzkiimmel, gemahlen, gerdstet

Teig :
250 g Mehl
1 TL Salz
3 EL OL
ca. 90 ml heiBes Wasser

Ol zum Frittieren
Zubereitung:

Fillung :

Ol in einer Pfanne erhitzen und die Kiimmelsamen dazugeben.
Einige Sekunden bei mittlerer Hitze résten lassen.

Kartoffeln und Chilischoten dazugeben und 2-3 Min. braten.
Kurkuma und Salz hineingeben und unter gelegentlichem Umriih-
ren 5 Min. weiter braten.

Erbsen und gemahlenen Kiimmel dazugeben und verriihren.
Zudecken, Hitze reduzieren und weitere 10 Min. garen bis die
Kartoffeln weich sind. Abklhlen lassen.



Teig :

Mehl und Salz zusammen durchsieben. Mit Ol vermengen. Soviel
Wasser dazugeben, dass ein fester Teig entsteht. 10 Min. durch-
kneten, bis er glatt ist.

Teig in 12 Baéllchen aufteilen. Jedes zu einem Kreis von etwa

10 cm Durchmesser ausrollen. Halbieren. Einen Halbkreis etwas
flach driicken und einen Kegel (Tttchen) daraus formen. Die
Rinder mit etwas Eiklar oder Wasser verschlieBen. 1 1/2 TL
Fillung hineingeben, Kegel6ffnung zusammendriicken und
nochmals mit Eiklar oder Wasser verschlieBen.

Samosas bei 160 °C goldbraun und knusprig frittieren. Abtropfen
lassen. Dazu ein Chutney servieren.



§chmalzgebéck / Hushpuppies

Ergibt 24- 36 Stiick

1 Tasse feines Maismehl
1/2 Tasse Mehl
2 EL Maisstérke
1 EL Backpulver
1/2 TL Zwiebelsalz
1/2 TL Chilipulver
1 TL Cajun- Gewdirz (siehe unten!)
1 Knoblauchzehe, feingehackt
2 EL Zwiebeln, gerieben
2 Eier, leicht verquirlt
1/2 Tasse Milch
1 EL Schmalz
Ol zum Frittieren

Zubereitung :

In einer Schiissel Maismehl, Mehl, Maisstérke, Backpulver,
Zwiebelsalz, Chilipulver und Cajun-Gewdiirz mischen. Knoblauch,
Zwiebeln und Eier zugeben. Milch und Schmalz bei schwacher
Hitze aufkochen. Uber die trockenen Zutaten geben, gut
verrihren.

Ol erhitzen. Mischung eBloffelweise vorsichtig ins Ol geben.
Goldgelb frittieren. Mehrmals wenden.

Mit einem Schaumloffel herausnehmen. Auf Kiichenpapier ab-
tropfen lassen. Warm servieren.

Cajun-Gewdrz:

1 EL Knoblauchpulver, 1 EL Zwiebelpulver, 2 TL weiBer Pfeffer,

2 TL grob gemahlener schwarzer Pfeffer, 11/2 TL Cayennepfeffer,
2 TL getrockneter Thymian, 1/2 TL getrockneter Oregano.

Gut mischen, luftdicht aufbewahren.



§chweine - Hack - Chiliballchen

Zutaten flir 4 Personen

450 g mageres Schweinehack
3 Stiick Zitronengras,
(AuBenblatter entfernen, Stengel fein gehackt)
1/2 EL rote Chilipaste (Sambal-Olek)
Schale von 1 gut gewaschenen Limone
3 Tomaten, geschalt, entkernt und fein gehackt
1 TL Kurkuma
2 TL Galgant oder frischer Ingwer, geschalt und fein
gehackt .
1 zerdrlckte Knoblauchzehe
1/2 TL Salz

Ol zum Frittieren
Zubereitung :

Schweinehack, Zitronengras, rote Chilipaste und Limonenschale
in eine Schissel geben.

Tomaten, Kurkuma, Galgant oder Ingwer, Knoblauch und Salz
unterriihren, alles gut mischen.

Mit leicht befeuchteten Handen ungeféhr aprikosengroBe Ball-
chen aus der Schweinehackmischung formen. Mindestens 30
Min. zugedeckt in den Kihlschrank stellen.

Ol auf 180 ° C erhitzen und Billchen portionsweise 5-6 Min.
goldbraun frittieren.

Auf Kilichenpapier abtropfen lassen.




Lucchini in Mandel-fempura

Zutaten flir 4 Personen :
400 g gelbe oder griine Zucchini, Meersalz

Teig :
1 Ei A N
350-400 ml kaltes Wasser
80 g Reismehl
100 g Weizenmehl (Type 405)
50 g gemahlene Mandeln
20- 30 g gehobelte Mandeln
gemahlener Koriander, Meersalz
Ol zu Frittieren
Zubereitung :

Zucchini waschen und die Enden abschneiden, in 5 mm dicke,
gleichméaBige Scheiben schneiden. Tempurateig anrlihren, dafur
zuerst Wasser, Gewlrze und das Ei aufschlagen und das gesiebte
Mehl nach und nach zufligen. Im Kiihlschrank ca. 30 Minuten
ruhen lassen. Vor dem Frittieren die Mandeln unterheben. Die
Zucchini missen trocken sein oder in Weizenmehl mehliert
werden. Sie werden mit einem HolzspieB in den Teig getaucht
und danach im heiBen Fett frittiert.

Auf Kilichenkrepp abtropfen lassen.

W Tipp:

Broccoli, Blumenkohl, Champignons sowie Hahnchen-
streifen, Garnelen oder Fischfiletstreifen eignen sich zum
Frittieren in Mandeltempura.

Tempurateig- Mischung gibt es auch im Asien- Shop




Frittierte Okraschoten

Fir den Teig:

1509 Buchweizenmehl
50g Weizenmehl
1TL Salz
2 TL Curry
1 TL Kurkuma
15g frische geriebene Ingwerwurzel
300 ml Wasser
1 Eigelb

Ol zum Frittieren
Zubereitung:

Fir den Ausbackteig beide Mehlsorten mit den Gewdlrzen vermi-
schen. Wasser und Eigelb zufligen und alles zu einem glatten Teig
verrihren. Beiseite stellen und zugedeckt 30 Minuten ruhen
lassen.

Die Okraschoten waschen, Stielansatz wie einen Bleistift zu-
schneiden, ohne dabei die Frucht zu verletzten. In kochendem
Salzwasser 2 bis 3 Minuten blanchieren, herausnehmen, kalt
abschrecken und gut abtropfen lassen.

Das Ol auf 180°C erhitzen

Die Okraschoten mit der Gabel in den Ausbackteig tauchen,
herausheben und tberschiissigen Teig abtropfen lassen. Die
Schoten im heiBen Ol in 2 bis 3 Minuten goldbraun frittieren, mit
der Schaumkelle aus dem Fett heben, auf Kiichenpapier abtropfen
lassen und sofort servieren.

Tipp:
Mit Joghurtsauce servieren.




Vanille-Eis frittiert

Zutaten flr 4 Personen:

4 Kugeln Vanille-Eis
300 g Marzipan Rohmasse

Rezept Ausbackteig:

250 ml helles Bier
250 g Mehl
3 Eigelb
3 Eiklar
15 g Puderzucker
Aromen wie Vanille Zucker nach Geschmack (1/2 TI.)
Geriebene Zitronenschale
Ol zum frittieren

Zubereitung:

Vanille-Eis mit einem nicht zu groBen Eis-Portionierer ausste-
chen. Die 4 Kugeln Vanille-Eis auf einen vorgekiihlten, mit Puder-
zucker bestreuten Teller geben und sofort wieder einfrieren,
damit die Kugeln auch zum weiteren verarbeiten hart sind.

Den Ausbackteig wie folgt zubereiten:

250 ml Bier mit dem gesiebten Mehl mit einem Schneebesen
glattriihren. Die drei Eigelbe unterrihren, Die Eiklar mit dem
Puderzucker steifschlagen. Nun die Aromen nach Geschmack
unterriihren. Das Marzipan in vier gleich groBe Stlcke teilen und
auf einer, mit Puderzucker bestreuten Arbeitsfliche mit einem
Teigholz ausrollen. Eine Kugel Eis in die Mitte setzen und dann
mit den Handen das Marzipan schnell einschlagen. Auch diese
wiederum sofort auf den Teller setzen und wieder einfrieren bis
die restlichen Kugeln geformt sind.

Nun die Friteuse auf 170 °C - 180 °C vorheizen und mit Hilfe von



zwei Gabeln die Kugeln in den Bierteig tauchen, so kénnen je
zwei zur gleichen Zeit frittiert werden. Die Kugeln sind dann gut
wenn der Teig hellbraun und knusprig ist.

Tipp:

In den Bierteig kdnnen noch zusatzlich geriebene Nusse,
gebrochene Cornflakes oder Cocoraspeln gegeben werden.
Servieren Sei flambierte Apfel, Kirschen oder Pflaumen
dazu. Sie werden mit Zucker aufgekocht und mit etwas
Alkohol wie Calvados. Kirsch- oder Pflaumenbrand flam-
biert. Zum Schluf3 1dsst man in der Sauce noch einige
Butterwirfel zerschmelzen, um sie zu binden.




