Futjes

Leckeres norddeutsches Geback

Futjes sind ein nordfriesisches Geback. Das aber sehr variiert
wird. Es wird traditionell auch zu Weihnachten oder Sylvester
gegessen.

Beim Recherchieren fand ich Rezepte der Insel Sylt, der Stadt
St. Peter-0rding und auch vom Nordfriesland-Tourismus. Alle
trafen nicht das, was ich Uber dieses Geback wusste.

Findig wurde ich dann bei einem Rezept der Halbinsel
Nordstrand, von GroBmutter Duewel. Darin fanden sich sowohl
die beiden verschiedenen Teige — Brandteig als auch Hefeteig —
als auch die Zugabe von Rosinen wieder. Als buk ich dies
einmal nach.

Rezepten flr SuBspeisen und Geback soll man eigentlich immer
wort- und vor allem mengengetreu folgen. Sie kénnen sonst
schnell schief gehen. Aber auch bei dem gefundenen Rezept fand
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ich Ungereimtheiten. Ein Brandteig nur mit Milch und Mehl,
danach die Zugabe von Eiern? In anderen Grundrezepten fur
einen Brandteig fand sich zumindest auch noch Fett vor. Also
habe ich das Rezept abgeandert.

Und Hefe mit Zucker, Salz und Backpulver verruhren, damit sie
sich auflost? Ohne Flissigkeit? Erschien mir nicht schlissig.
Wobei ich den aufgefihrten Natron schon durch Backpulver
ersetzt hatte.

Und diese Hefemischung zum Brandteig geben, damit vermischen
und alles 3 Stunden gehen lassen? Aber danach zusatzlich
nochmals Mehl untermischen und nochmals gehen lassen? Auch das
ist nicht schlussig.

Also habe ich nochmals modifiziert: 1 Essloffel Wasser zur
Hefe zum Aufldsen. Und das Mehl direkt zur Hefe-Brandteig-
Mischung und dann 3 Stunden gehen lassen. Und als Finishing
die Rosinen untermischen und nochmals 1 Stunde gehen lassen.

Wichtig ist aber noch der folgende Umstand: Die wenigsten
privaten Amateur-Kichen verfigen uber zwei Fritteusen, wie sie
Profikoche in ihren Kichen im Restaurant haben. Eine fur die
pikanten, herzhaften, salzigen Produkte zum Frittieren. Und
die zweite fur suBe Produkte fur SuBspeisen oder Geback.
Machen Sie auf keinen Fall den Fehler, die Futjes als
Sullspeise in einer Fritteuse zu frittieren, in der Sie Tage
zuvor Pommes Frites, Fleisch oder Innereien frittiert haben.
Und das Frittierfett entsprechend braun und gebraucht aussieht
und die Aromen dieser Speisen angenommen hat. Verwenden Sie
auf alle Falle nur eine Fritteuse, die a) nur fur SuBspeisen
verwendet wird oder b) in der Sie das Frittierfett frisch
erneuert haben. Und das somit goldgelb, frisch, rein und
aromenfrei ist.

Sie haben sonst das gleiche Ergebnis, wie wenn Sie mit einem
Messer auf einem Schneidebrett, mit und auf dem Sie zuerst die
Zwiebeln fir den Braten geschnitten haben, nun auch das Obst



fur das Dessert schneiden: Die SuBspeise schmeckt nach
Zwiebeln!

Die Arbeit und das Hantieren mit dem Brandteig macht Spals, es
ist anders, als wenn man einen Hefeteig oder Murbeteig
zubereitet. Und die oben aufgefiihrten Anderungen im originalen
Rezept haben sich als gut bewahrheitet. Denn der Brandteig und
somit die Futjes gelingen wirklich hervorragend.

Sie formen Ubrigens aus dem Hefe-Brandteig keine Kugeln,
sondern drucken oder zupfen die mit dem Backloffel
abgestochenen Stickchen in etwa kugelférmig zurecht. Es
entstehen somit eher unformige Brocken oder Teilchen. Aber das
macht das Geback gerade so ansprechend und liebenswert.

Futjes sind kein leichtes Geback wie ein Blatterteig oder ein
Soufflé, sondern ein eher schweres Geback. Das hangt allein
schon damit zusammen, dass sie ja frittiert werden und somit
eher fett sind. Aber sie sind lecker. Und sie schmecken
aufgrund der Zutaten fur den Hefeteig sowohl suB als auch
salzig. Nachbacken!

Zutaten fiir etwa 15 Futjes:

Fur den Brandteig:

125 ml Milch

125 ml Wasser
1 Prise Salz

100 g Butter

200 g Mehl

=4 Eier

Flir den Hefeteig:

=1 Wurfel Hefe
=1 EL Zucker
=1/2 TL Natron



=1 EL Salz
=1 EL Wasser
= 250 g Mehl

Zusatzlich:

= 125 g Rosinen

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 4 Stdn. | Frittierzeit 6-8
Min. pro Durchgang je nach Grole der Futjes

Kross und knusprig
Zubereitung:

Fur den Brandteig:

Milch, Wasser, Salz und Butter in einen Topf geben und zum
Kochen bringen. Mehl auf einmal hinzufugen und sofort mit
einem Koch- oder Backloffel zu einem kompakten Teig verrihren.

Teig bei mittlerer Hitze so lange ruhren, bis er sich zu einem



KloB formt und vom Topfboden ablost. Teig mit dem Koch- oder
Backloffel mehrmals auf den Topfboden drucken und einige
Minuten ,abbrennen”, wodurch sich eine weille Schicht auf dem
Topfboden bildet. Dann Topf vom Herd nehmen.

Brandteig in eine Schussel geben und mehrere Minuten ruhen und
erkalten lassen. Es ist wichtig, dass Sie die Eier einzeln
aufschlagen, verquirlen und dann unter den Brandteig ruhren
und vermischen. Geben Sie die Eier auf einmal hinzu, ist der
Brandteig nicht in der Lage, alle Eier aufzunehmen und sich
mit ihnen zu vermischen und die beiden Teile trennen sich.
Also jedes Ei einzeln aufschlagen, in eine Schale geben, mit
dem Schneebesen verquirlen, zum Brandteig geben und
untermischen. Das Prozedere noch drei Male wiederholen. Dann
den Teig so lange kneten oder ruhren, bis ein geschmeidiger
Teig entsteht. Der Brandteig ist fertig, wenn er einen schonen
Glanz hat und zah vom Loffel fallt.

Fur den Hefeteig:

Hefe, Zucker, Backpulver und Salz in eine Schale geben. Wasser
dazugeben und alles gut auflosen und verruhren. Unter den
Brandteig mischen. Mehl dazugeben, alles vermischen und
verkneten und den Teig in der Schussel zugedeckt 3 Stunden an
einem warmen Ort gehen lassen.

Zum Schluss:

Rosinen in den Teig geben und untermischen. Die gesamte Masse
nochmals in der Schissel 1 Stunde zugedeckt an einem warmen
Ort gehen lassen.

Fur das Frittieren:

Fett in der Fritteuse auf 170 °C erhitzen. Mit dem Backloffel
grobe Stluckchen aus dem Teig herausdricken und grob
kugelformig zusammendriucken. Sie sollen die GroBe eines
Golfballs oder maximal Tennisballs haben. Je nach GroBe der
Brocken die oben angegebene Frittierzeit in das siedende Fett



geben. Futjes in mehreren Durchgangen frittieren. Jeden

Durchgang auf Kuchenpapier legen und abtropfen lassen. In eine
Schussel geben.

Servieren. Guten Appetit!

Frittierteller mit
Hahnchenschenkel und
Kartoffelspalten

Alles aus der Fritteuse
Sie mogen es sicherlich manchmal auch kurz und knapp.

Und da hilft solch ein Kilchengeradt wie die Fritteuse doch
schon sehr. Diese Zutaten kommen einfach nur in die Fritteuse.
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Fertig. Und nach 10 Minuten haben Sie eine fertige Mahlzeit.

Die auch noch sehr lecker schmeckt. Auch wenn sie manchen sehr
einfach anmutet.

Aber kein langes Stehen mehr in der Kiche.

Flir 2 Personen:

= 2 Hahnchenschenkel

=6 normale Bio-Kartoffeln

6 rotschalige Bio-Kartoffeln
» Fleischgewlrzmischung

» Salz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Frittierzeit 10
Min.

,__‘

Knuspriger Hahnchenschenkel und ebensolche Kartoffelspalten
Schenkel auf beiden Seiten mit der Gewlrzmischung wirzen und

einreiben.



Kartoffeln langs vierteln und in eine Schussel geben.
Fett in der Fritteuse auf 180 °C erhitzen.

Zuerst die Hahnchenschenkel fur 4 Minuten in das siedende Fett
geben und frittieren.

Dann fur weitere 6 Minuten die Kartoffelspalten dazugeben und
mit frittieren.

Wenn Sie nur eine kleine Fritteuse haben, mussen Sie die
Zubereitung eventuell auf zwei Durchgange verteilen.

Frittiergut herausnehmen, auf Kuchenpapier geben und abtropfen
lassen. Kartoffelspalten salzen.

Jeweils einen Schenkel auf einen Teller geben.
Kartoffelspalten dazu verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

L /7 1 |

Frittierte Cevapéidéi mit
SikRkartoffel-Fritten
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Beides aus der Fritteuse

Ein einfaches Rezept. Beide Hautprodukte in der Fritteuse
frittiert. Also alles in allem sehr schnell zubereitet.

Allerdings bleibt noch die Vorbereitungszeit fur die
Cevapc&iéi.
Aber echt kroatische Cevap¢iéi. Das Rezept dazu habe ich

recherciert.

Als Beilage einmal keine normalen Fritten aus Kartoffeln.
Sondern aus SuBkartoffeln.

SuRBkartoffeln haben nicht so viel Starke wie Kartoffeln, daher
bekommt man Fritten aus Sulkartoffeln nicht so kross frittiert
wie Fritten aus Kartoffeln.

Ich habe hier den Versuch gemacht, die SuBkartoffel-Fritten
vor dem Frittieren zu blanchieren. Aber eigentlich schlagt



dieser Versuch fehl. Die Fritten gelingen nicht krosser.
Flur 2 Personen:
Fiir die Cevap¢icéi (12 Stiick)

= 250 g Rindfleischer-Hackfleisch

= 250 g Lammfleisch-Hackfleisch (oder Schwein)
1 Zwiebel

3 Knoblauchzehen

= 1-2 Eier

1 TL Paprikapulver

1/2 TL getrockneter Oregano

Pfeffer

= Salz

- 01

Zusatzlich:

= 2 SuRkartoffeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Wartezeit 1 Std.
| Garzeit 10 Min.

Fiir die Cevap&idi:

Zwiebel und Knoblauch putzen, schalen, kleinschneiden und in
eine Schale geben.

Hackfleisch in eine Schiussel geben.

Zwiebel und Knoblauch dazugeben.

Mit Paprika, Oregano, Salz und Pfeffer gut wirzen.
Ei(er) aufschlagen und dazugeben.

Alles gut mit der Hand vermischen.

Aus der Masse kleine Roéllchen — etwa 8 cm lang und 3 cm dick —
formen.



Auf einen Teller geben.

Mit dem Kochpinsel mit etwas Ol auf allen Seiten bestreichen.
FUr eine Stunde in den Kuhlschrank geben.

SuBkartoffeln putzen und schalen.

Langs in lange Fritten schneiden.

Wasser in einem Topf auf dem Herd erhitzen.

Fritten im nur noch siedenden Wasser drei Minuten blanchieren.
Herausnehmen, auf ein Kilchenpapier geben und abtropfen lassen.
Fett in der Fritteuse auf 180 °C erhitzen.

Fritten darin etwa 4-5 Minuten kross frittieren.

Herausnehmen, auf ein Kilchenpapier geben und abtropfen lassen.
Salzen und warmhalten.

Cevap¢iéi ebenfalls in der Fritteuse 5 Minuten im siedenden
Fett frttieren.

Ebenfalls herausnehmen, auf ein Kuchenpapier geben und
abtropfen lassen.

Cevap¢iéi auf zwei Teller verteilen.
Fritten dazugeben.

Servieren. Guten Appetit!



Rinder-Hiiftsteak mit roten
Spitzpaprika

Alles aus der Fritteuse

Steaks bereite man gewdhnlicherweise in der Brat- oder
Grillpfanne zu.

Oder man hat die Moglichkeit und das Equipment, um die Steaks
sous vide zuzubereiten. Danach werden sie noch scharf
angebraten und kommen zum Nachgaren in den Backofen.

Manchmal kann man aber auch durchaus den Umweg uber die
Fritteuse gehen.

Wenn man namlich eine oder mehrere Beilagen hat, die man
sowieso in der Fritteuse frittieren will.

Dann kann durchaus das Steak mit hinein.

Hier sind es Rinder-Huftsteaks. Und als Beilage rote
Spitzpaprika.

Beides gelingt wirklich auBergewohnlich gut in der Fritteuse.
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Da ich die Steaks rare zubereiten will, bekommen sie weniger
Frittierzeit als das Gemuse.

Die Huftsteaks sind a point frittiert und schmecken recht gut.
Sie kommen aber von der Qualitat und dem Geschmack nicht an
ein Filet-, Rump- oder Rib-Eye-Steak heran und haben doch die
eine oder andere Sehne. Daflur sind sie aber deutlich
preisgunstiger als die anderen genannten Steakarten. Ein Steak
ist da schon fur 3-4 € zu bekommen.

Ds Gemuse putze ich ubrigens nicht. Spitzpaprika hat sowieso
weniger Kerne als gewohnlicher Paprika. Und so kann man ihn
einfach im Ganzen in die Fritteuse geben.

Und das Gute an dieser Zubereitung: Rechnet man die Zeit zum
Erhitzen des Fetts in der Fritteuse nicht mit hinzu, braucht
das Gericht gerade einmal funf Minuten zum Zubereiten!

Flir 2 Personen:

= 2 Rinder-Hiftsteaks (a 300 g)
=4 rote Spitzpaprika
 Fleisch-Gewlrzsalz

= grobes Meersalz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 2 Min. | Frittierzeit 5
Min.



Rare frittiertes Rinder-Huftsteak

Steaks auf jeweils beiden Seiten mit der Gewdrzsalz-Mischung
wlrzen und einreiben.

Fett in der Fritteuse auf 180 2C erhitzen.

Spitzpaprika in das siedende Fett geben und 5 Minuten
frittieren.

In den letzten 2 Minuten die Steaks mit hinzugeben und mit
frittieren.

Alles herausnehmen und auf einem Kichenpapier abtropfen
lassen.

Gemise mit dem Meersalz wirzen.
Jeweils ein Steak und zwei Paprika auf einen Teller geben.

Servieren. Guten Appetit!




Frittierte MarkloRchen mit
SuRkartoffelfritten und
zwelerlel Dip

Kross frittiert
Teils Convenience, teils frische Zutaten.

Bei diesem Fritteriteller, bei dem beide Hautpzutaten in der
Fritteuse frittiert werden, greife ich einmal auf ein
Fertigprodukt zuridck. Und zwar MarkkloBchen aus der Packung.

Bei der frischen Zutat verwende 1ich SuBlkartoeffeln. Diese
werden geputzt, geschalt und in Pommes Fritten-Format
geschnitten.

Beides nacheinander in die Fritteuse.

Dazu zwei leckere Tips.Einmal der Korrisaft, wie man ihn in
Hamburg auf dem Kiez kennt.

Und einmal eine leckere Grill-Sauce, namlich Chimi-Churri-
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Sauce
Fur 2 Personen:

= 500 g MarkkloBchen (2 Packungen a 240 g)
= 4 SuRkartoffeln

= Salz

= Chimi-Churri-Grill-Sauce

= Korrisaft

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Frittierzeit 8
Min.

Korrisaft (li.) und Chimi-Churri-Sauce (re.)

Fett in der Fritteuse auf 180 ¢C erhitzen.

SuBkartoffeln putzen, schalen und in Frittenform schneiden.
Zuerst Fritten funf Minuten in der Fritteuse frittieren.

Herausnehmen, auf ein Kilchenpapier geben und abtropfen lassen.
Salzen. Warmhalten.

Dann MarkkloRchen fur nur drei Minuten 1n der Fritteuse
frittieren.



Ebenfalls auf ein Kilchenpapier geben und abtropfen lassen.
Salzen.

MarkkloBchen und Fritten auf zwei Teller verteilen.
Dips auf jeweils zwei Schalen verteilen.

Zum Gericht dazu servieren. Guten Appetit!

Nackensteaks-Streifen und
Kartoffelspalten mit
asliatischen Dips

Krosse Nackensteak-Streifen
Ich habe ja eine Menge asiatische Lebensmittel vorratig.

Dazu gehdren auch einige fertige Saucen, die man fur
asiatische Gerichte verwenden und damit schone Saucen
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zubereiten kann, indem man sie einfach mit etwas Wasser
verlangert.

Wenn man mit diesen Saucen auch Saucen fur Gerichte zubereiten
kann, wieso dann nicht auch die Saucen pur als Dip verwenden?

Nun, das habe 1ich jetzt ausprobiert und es klappt
hervorragend.

|-

Vorne schwarze Bohnen-Sauce, hinten Chili-Bohnen-
Sauce

Als Dips habe ich eine schwarze Bohnen-Sauce und eine Chili-
Bohnen-Sauce verwendet. Letztere ist etwas scharf, aber die
erstere Sauce ist milder und gleicht dies etwas aus.

AuBerdem sind die Kartoffelspalten eher die neutralisierende
Beilage bei diesem Gericht und mildern die kraftigen Dips auch
etwas ab.

Als Hauptzutat verwende ich einige Schweine-Nackensteaks, die
ich in Streifen schneide.

Sowohl Kartoffelspalten als auch Nackensteak-Streifen
frittiere ich kurz in der Fritteuse.



Fur 2 Personen

» 600 g Schweine-Nackensteaks (6 Stlck)
» 20 Bio-Drillinge (etwa 300 g)

4 EL schwarze Bohnen-Sauce

=4 EL Chili-Bohnen-Sauce

= grobes Meersalz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Frittierzeit 9
Min.

Leckere, kross frittierte Kartoffelspalten

Drillinge mit Schale langs in vier Spalten schneiden.
Nackensteaks quer in schmale Streifen schneiden.

Fett in der Fritteuse auf 180 2C erhitzen.
Kartoffelspalten in der Fritteuse 6 Minuten frittieren.

Herausnehmen, auf einem Kiuchenpapier abtropfen lassen und
salzen. Auf zwei Teller verteilen und warmhalten.

Nackensteak-Streifen in die Fritteuse geben und 3 Minuten
garen.



Herausnehmen und auf zwei Teller verteilen.
Jeweils die Saucen auf insgesamt vier kleine Schalen geben.

Nackensteaks-Streifen, Kartoffelspalten und jeweils zweil
Saucen zusammen servieren.

Guten Appetit!

Frittierte Biftekil mit
Kartoffelspalten

[x]

Knusprig und kross frittiert

Ein einfaches Rezept. Fur die Fritteuse. Manchmal muss es
einfach schnell gehen und man hat nicht viel Zeit. Dieses
Gericht ist in weniger als 10 Minuten zubereitet und ist
schmackhaft und lecker.

Bei den Bifteki greife ich auf fertige Produkte aus der
Kihltruhe meines Discounters zuruck. Die Bifteki bestehen aus
Hackfleisch, sind fein gewirzt und mit Feta verfeinert.

Und die Kartoffelspalten sind Tiefkuhlware, aber ein gutes
Produkt und sehr lecker.

Fur 2 Personen

= 600 g Bifteki (2 Packunegn a 300 g, 6 Stiick)
= 2 Portionen Kartoffelspalten (Tiefkuhlware)
= 6 Scheiben Knoblauchbutter

= Salz

Zubereitungszeit: 9 Min.
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&
Fett in der Fritteuse auf 180 Grad Celsius erhitzen.

Bifteki darin 4 Minuten frittieren.
Herausnehmen, auf zwei Teller geben und warmhalten.
Kartoffelspalten in der Fritteuse 4-5 Minuten frittieren.

Herausnehmen, auf ein Kilchenpapier geben, abtropfen lassen und
salzen.

Auf die beiden Teller verteilen.
Jeweils eine Scheibe Knoblauchbutter auf ein Bifteki geben.

Servieren. Guten Appetit!

Frittierter Chicorée mit
frittierten Kartoffelspalten
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Wirzig und kross

Chicorée kann man auch frittieren. Natirlich nur kurz, da es
ein empfindliches Gemuse ist. Einige Minuten reichen aus.

Um den Chicorée besser zu frittieren, wird er langs halbiert.

Dazu Kartoffelspalten als Tiefkuhlware. Schon vorgewurzt mit
mediterranen Krautern.

Die Peperonis bringen Wurze in das Gericht und sind wirklich
sehr scharf.

Fur 2 Personen

=4 Chicorée

= 2 Portionen Kartoffelspalten (Tiefkuhlware)
=2 rote Peperoni

= Salz

» weiller Pfeffer

Zubereitungszeit: 8 Min.



Fett in der Fritteuse auf 180 2C erhitzen.
Chicorée putzen und langs halbieren.

Chicorée in der Fritteuse etwa 3 Min. frittieren.
Dabei die Peperoni mitfrittieren.

Herausnehmen, auf ein Kilchenpapier geben und abtropfen lassen.
Salzen und pfeffern. Warmhalten.

Kartoffelspalten in der Fritteuse 4-5 Minuten frittieren.
Peperoni ebenfalls noch mitfrittieren.

Herausnehmen, ebenfalls auf ein Kichenpapier geben und auch
abtropfen lassen. Salzen und pfeffern.

Jeweils 4 Chicorée-Halften auf einen Teller geben.
Peperoni dazugeben.

Kartoffelspalten dazu verteilen.



Servieren. Guten Appetit!

Hackfleischballchen mit
Kartoffelspalten mit
Korriesaft

Der Teller ist voll .. juchuchuh!

Ein Rezept flr ein Gericht, das ich komplett in der Fritteuse
zubereite.

Ausgenommen naturlich den Korriesaft. Der ist industriell
hergestellt und steht in einer Flasche zur Verflgung.

Ich bereite die Hackfleischballchen frisch zu. Nur bei den
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Kartoffelspalten greife ich auf Tiefkuhlware zuruck. Es sind
Kartoffelspalten aus Bio-Kartoffeln, also noch mit Schale. Und
leicht mit mediterranen Krautern vorgewlrzt.

Fir die Hackfleischballchen verwende 1ich gemischtes
Hackfleisch. Dann Zwiebel und Knoblauch. Und Petersilie.

Fiur mehr Fluffigkeit der Ballchen geben ich sowohl eine in
Milch eingeweichte Schrippe hinzu. Als auch Semmelbrdsel fur
mehr Festigkeit und Bindung. Und natudrlich Eier.

Gewlrzt wird ganz klassisch mit scharfem Paprika, Salz,
Pfeffer und Zucker.

Der Korriesaft heiBt hier in Hamburg tatsachlich so. Es ist
die Variante, die es auf dem Kiez, also der Reeperbahn, an den
Imbissstanden oder -buden gibt. Es 1ist der verballhornte
Begriff der klassischen Curry-Sauce, die fur Currywurst mit
Pommes frites verwendet wird. Der Name eben in Kiezmanier.

Fur 2 Personen
Fur die Hackfleischballchen:

= 400 g gemischtes Hackfleisch
= 1 trockene Schrippe
200 ml Milch
8 EL Semmelbrosel
1 grolBe Zwiebel
3 Knoblauchzehen
1/2 Bund Petersilie
=3 Eier
rosenscharfes Paprikapulver
= Salz
= Pfeffer
= Zucker

Zusatzlich:

= 2 Portionen Kartoffelspalten (Tiefkuhlware)



= KOrriesaft

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Wartezeit 1 Std.
| Frittierzeit 10 Min.

-

Schrippe kleinschneiden. In eine Schussel geben. Milch daruber
geben und Schrippenstlicke gut darin einweichen. 15 Minuten
stehen lassen.

Zwiebel und Knoblauchzehen schalen, kleinschneiden und in eine
Schussel geben.

Petersilie kleinwiegen und dazugeben.
Hackfleisch ebenfalls dazugeben.

Eier aufschlagen und hinzugeben. Ebenso die ausgedruckten
Schrippenstiucke und die Semmelbrosel.

Kraftig mit Paprika, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
wlrzen.

Alles mit der Hand gut vermengen.



Eine Stunde ziehen 1lassen, damit die Semmelbrodosel etwas
aufquellen.

Mit der Hand kleine Ballchen daraus rollen und auf einen
Teller geben.

Fett in der Fritteuse auf 180 °C erhitzen.

Ballchen darin — eventuell in zwei Durchgangen — 5 Minuten
frittieren.

Herausnehmen, auf ein Kuchenpapier geben und warmhalten.

Kartoffelspalten — eventuell auch in zwei Durchgangen - 5
Minuten in der Fritteuse frittieren.

Herausnehmen, ebenfalls auf ein Kichenpapier geben, salzen und
dann auf zwei Teller verteilen.

Hackfleischballchen dazugeben.
Ballchen groBRzigig mit dem Kérriesaft Ubergielen.

Servieren. Guten Appetit!

Frittierte
Hahnchenbrustfilets mit
frittiertem Romanesco 1im
Teigmantel


https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/13/frittierte-haehnchenbrustfilets-mit-frittiertem-romanesco-im-teigmantel/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/13/frittierte-haehnchenbrustfilets-mit-frittiertem-romanesco-im-teigmantel/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/13/frittierte-haehnchenbrustfilets-mit-frittiertem-romanesco-im-teigmantel/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/13/frittierte-haehnchenbrustfilets-mit-frittiertem-romanesco-im-teigmantel/

Sehr lecker, wilrzige und knusprige RoOschen

Hier ein Rezept fur ein Gericht, das vollstandig in der
Fritteuse frittiert wird.

Frittiert man die Hahnchenbrustfilets eine korrekte Zeit in
der Fritteuse, erhalt man knusprige, aber noch saftige Filets.

Fir die Romanesco-ROoschen wollte ich ursprunglich einen
Bierteig zubereiten.

Da ich keinen Alkohol trinke, hatte ich kein Bier zuhause.
Also fiel dies zunachst einmal weg.

Ich entschied mich dann fur eine normalen Pfannkuchenteig.

Und siehe da, die frittierten ROschen gelingen wunderbar
knusprig und wurzig. Sehr lecker.

Das werde ich sicherlich mit anderem Gemuse auch nochmal
Zzubereiten.

Fur zwei Personen



» 4 Hdhnchenbrustfilets (400 g)
= 1 Romanesco
» Fleisch-Gewlrzmischung

Fur den Frittierteig:

= 8 gehaufte EL Vollkornmehl
=12 EL Milch

4 Eier

= Salz

- Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Frittierzeit 13
Min.

Roschen des Romanesco abschneiden und in eine Schissel geben.

Mehl in eine Schussel geben. Milch dazugeben. Eier aufschlagen
und ebenfalls dazugeben.

Mit Salz und Pfeffer gut wirzen.



Mit dem Schneebesen verruhren.

Filets auf beiden Seiten mit der Gewlrzmischung wlrzen.
Fett in der Friteuse auf 170 Grad Celsius erhitzen.
Filets darin acht Minuten frittieren.

Herausnehmen. Warmhalten.

Roschen zum Teig geben und gut darin wenden.
Roschen funf Minuten frittieren.

Herausnehmen. Auf ein Kilchenpapier geben und abtropfen lassen.

Jeweils zwei Filets auf einen Teller geben.
Roschen dazu verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Frittierte Hahnchen-
Oberschenkel mit frittiertem,
grunem Spargel


https://www.nudelheissundhos.de/2021/06/26/frittierte-haehnchen-oberschenkel-mit-frittiertem-gruenem-spargel/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/06/26/frittierte-haehnchen-oberschenkel-mit-frittiertem-gruenem-spargel/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/06/26/frittierte-haehnchen-oberschenkel-mit-frittiertem-gruenem-spargel/

Beides kross frittiert
Ein reines Fritteuse-Gericht.

Hahnchen-0berschenkel, schon mit einem Fleisch-Gewlrzsalz
gewurzt, etwa 8 Minuten in der Fritteuse frittiert. Selten
gelingen Oberschenkel auf diese Weise zubereitet so saftig,
knusprig und zart.

Dazu frischer, gruner Spargel. Geputzt und 5 Minuten in der
Fritteuse frittiert. Auf ein Kuchenpapier geben und salzen.

Mehr braucht es nicht. Zwei Hauptzutaten und etwas Gewlrz.

Und man erhalt als Resultat ein wirklich gelungenes,
schmackhaftes, einfaches Gericht.

Fur 2 Personen:

» 800 g Hahnchen-0berschenkel (2 Packungen a 400 g, etwa 8
Stick)
=1 kg griner Spargel (2 Packungen a 500 g)



= Fleisch-Gewlirzsalz
= Salz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 2 Min. | Frittierzeit 13
Min.

Fett in der Fritteuse auf 170 °C erhitzen.

Oberschenkel auf beiden Seiten mit dem Gewlirzsalz wirzen.
Fir 8 Minuten in die Fritteuse geben.

Enden des Spargel abschneiden.

Oberschenkel aus der Fritteuse herausnehmen, auf einen Teller
geben und warmhalten.

Spargel fir 5 Minuten in die Fritteuse geben.

Herausnehmen, auf einem Kiuchenpapier abtropfen lassen und
salzen.

Oberschenkel auf zwei Teller verteilen.



Spargel dazugeben.

Servieren. Guten Appetit!

Frittierte Hahnchenschenkel
mit Wurzel-Chips

Beides, Schenkel und Wurzeln, kross frittiert

Diese beiden Zutaten habe ich der Einfachheit halber beide in
der Friteuse frittiert und zubereitet.

Ich habe es bisher wirklich nur sehr selten geschafft,


https://www.nudelheissundhos.de/2021/06/19/frittierte-haehnchenschenkel-mit-wurzel-chips/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/06/19/frittierte-haehnchenschenkel-mit-wurzel-chips/

Hahnchenschenkel so saftig, knusprig und lecker zuzubereiten.
Aber sie gelingen in der Friteuse bei 170 °C in 12 Minuten
wirklich hervorragend.

Die Wurzeln gibt es geputzt, geschalt und in der
Kichenmaschine fein gehobelt ebenfalls aus der Friteuse. Ich
frittiere sie im Anschluss an die Schenkel noch zwei Minuten
und sie werden dadurch sehr kross und knusprig.

Fur 2 Personen

= 4 Hahnchenschenkel mit Ruckenstick

4 Wurzeln
» Fleischgewlirz
= Salz
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 26 Min.

Schenkel auf beiden Seiten mit der Gewlrzmischung wirzen.

Fett in der Friteuse auf 170 °C erhitzen. Schenkel in zweil
Durchgangen genau 12 Minuten darin frittieren. Schenkel vom



ersten Durchgang im Backofen warmhalten.

Wahrenddessen Wurzeln putzen, schalen und in der
Kuchenmaschine in feine Scheiben hobeln.

Nach dem Frittieren der Schenkel Wurzelscheiben noch fur 2
Minuten in die Friteuse geben.

Dann Chips auf ein Kiuchenpapier geben und abtropfen lassen.
Salzen.

Jeweils zwei Schenkel auf einen Teller geben.
Chips dazu verteilen.
Schenkel noch mit etwas Salz nachwirzen.

Servieren. Guten Appetit!

Frittier-Teller


https://www.nudelheissundhos.de/2021/05/03/frittier-teller/

Alles aus der Friteuse

Ein Rezept fur die Friteuse.

Beide Zutaten in der Friteuse frittiert.

Vorgegarter Pansen, der in kurze Streifen geschnitten wird.
Und einfach eine Portion leckere Wellenschliff-Pommes.

Da die Zutaten fur zwei Personen sicherlich nicht in Ihre
Friteuse passen, bereiten Sie das Gericht einfach in zwei
Durchgangen zu.

Und halten die erste Portion einfach im Backofen warm.
Fur 2 Personen:

= 500 g vorgegarter Pansen

» zwel Portionen Wellenschliff-Pommes
» Fleisch-Gewurzmischung

= Salz



Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Frittierzeit 5
Min.

Fett in der Friteuse auf 180 Grad Celsius erhitzen.
Schnittlauch kleinschneiden.

Pansen in kurze Streifen schneiden. Mit der Gewurzmischung
wlrzen.

Pansen und Pommes in zweli Durchgangen in der Friteuse funf
Minuten frittieren.

Pansen und Pommes auf zwei Teller verteilen. Pommes salzen.
Pansen mit Schnittlauch garnieren.

Servieren. Guten Appetit!



Frittierte, gefiullte
Schweineleber mit frittierten
KiirbiskloRchen

In wenigen Minuten in der Friteuse frittiert
Ein Gericht fur die Friteuse.

Alle Zutaten werden nur einige Minuten in der Friteuse
frittiert.

Das Gericht ist somit recht schnell zubereitet.

Es bedarf jedoch einiger Vorbereitungszeit.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/11/18/frittierte-gefuellte-schweineleber-mit-frittierten-kuerbiskloesschen/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/11/18/frittierte-gefuellte-schweineleber-mit-frittierten-kuerbiskloesschen/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/11/18/frittierte-gefuellte-schweineleber-mit-frittierten-kuerbiskloesschen/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/10/1BD619EB-8AC0-4639-BAD9-20DA9D404A95.jpeg

