FISCHLOLLIS
MIT KAPERNDIP

Zutaten fiir Tn
ca. 25 Stiuck

Zutaten:

200 g mehlige Erdapfel

100 g kalt gerducherter Fisch
(z. B. Heilbutt)

50 g TK-Erbsen

Eier, Mehl und Brosel

zum Panieren

Ol zum Frittieren

Fiir den Kaperndip:
2 EL Mayonnaise

2 EL Sauerrahm

1 EL gehackte Kapern
Salz

Zubereitung:

Die Erdapfel weich kochen, schalen und zerdricken.

Den Fisch mit 2 Gabeln zerkleinern, mit den Erbsen und den
Erddpfeln vermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Daraus mit feuchten Handen kleine Kugeln (ca. 2,5 cm
Durchmesser) formen und diese Uber Nacht einfrieren.

Die Lollis aus dem TiefktUhler nehmen, danach zuerst in Mehl,
dann in verschlagenem Ei wenden und zuletzt in den Broseln
wdlzen.

FUr den Kaperndip alle Zutaten miteinander vermengen und
abschmecken.

Zu guter Letzt:
Die Fischlollis in heiBem Ol frittieren und aufgespieBt mit dem
Dip servieren.

Tipp:
Die Lollis und der Dip lassen sich bereits am Vortag zubereiten.
Die Lollis kann man auch gut einfrieren.
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LINSENPORKOLT
VEGETARISCH

Zutaten fiir lxln
16 Schisserl

Zutaten:

300 g grune Linsen

1 groBe Zwiebel

2 rote Paprika

3 EL Paprikapulver, edelstf3
1 EL Paprikapulver, gerduchert
1 Dose Paradeiserstlicke
ca. 500 ml GemUsesuppe
2ELOI

3 EL Ajvar

1EL Thymian

Sauerrahm

Zubereitung:

Die Zwiebel schneiden und im Ol anbraten. Die Paprika wiirfelig
schneiden und zur Zwiebel geben. Die Linsen, die Paprikapulver,
Ajvar und Thymian dazugeben und mit der Gemusesuppe nach
und nach aufgieBen. Ca. 15 Minuten kocheln lassen, bis die Linsen
bissfest sind. Die Paradeiserstlcke hinzufligen und weitere

5 Minuten kocheln lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Zu guter Letzt:
Mit Sauerrahm und Serviettenknddel (siehe Seite 99) servieren.

Tipp:
Die Linsen erst nach dem Kochen salzen, sonst bleiben sie hart!
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APFELSTRUDELPACKCHEN
MIT MOSTSAUCE

Zutaten fur *n
ca. 30 Stuck

Zutaten:

8 Apfel

100 g gehackte WalnUsse
100 g Zucker

50 g Semmelbrosel

50 g Rosinen

2 TL Zimt

2 EL Rum

2 Pkg. Strudelblatter
flussige Butter zum Bestreichen
der Strudelblatter
Staubzucker zum Bestreuen

Fur die Mostsauce:
300 ml Milch

200 ml Apfelsaft
80 g Staubzucker

1 Vanilleschote

4 Eidotter

Zubereitung:
Das Backrohr auf 160 °C Umluft vorheizen.

Die Apfel schalen, entkernen und klein schneiden.
Die Rosinen im Rum einweichen. Die Apfel mit
dem Zucker, den Broseln, den Nussen, dem Zimt
und den Rosinen vermischen.

Ein Strudelblatt mit flissiger Butter bestreichen, ein
zweites darauflegen und in ca. 10 cm groBe Quadrate

schneiden. Einen Essloffel von der Apfelmasse daraufgeben = - T

und die Ecken zusammendrehen. Mit ein wenig Butter
bepinseln und auf ein Backblech legen. Mit den restlichen
Strudelquadraten ebenso verfahren.

Fur die Mostsauce die Milch mit dem Apfelsaft und der
Vanilleschote aufkochen. Zucker und Eidotter schaumig schlagen
und mit einer Schneerute in die heiBe Flussigkeit einschlagen.
Unter standigem Ruhren dick werden lassen.

Zu guter Letzt:
Die Sackchen im Rohr ca. 12 Minuten backen. Herausnehmen,
mit Staubzucker bestreuen und mit der Mostsauce servieren.




