Zimt-Tempura von Birne und Apfel mit Vanille-SoBe

Fiir zwei Personen
Fiir den Tempura-Teig:

50 g Weizenmehl 50 g Weizenstédrke 1 Ei, Eiweil, Grofle M
150 ml eiskaltes Wasser 1 TL Zimtpulver  Salz

Fiir die Apfel und Birnen:

2 rote Apfel 2 feste Birnen 100 g Mehl

1 L Pflanzenol Puderzucker

Fiir die Vanillesauce:

250 ml Milch 250 g Sahne 4 Eier, Eigelbe

2 Vanilleschoten 100 g Zucker

Fiir das Preiselbeerkompott:

250 g Preiselbeeren 1 Zitrone 150 g ml Rotwein

150 g Zucker
Fiir die Garnitur:
Puderzucker

Fiir den Tempura-Teig:

Das Mehl mit Stérke und einer kréiftigen Prise Salz in eine Schiissel sieben. Ei trennen, Fiweif3
etwas verquirlen und mit dem Schneebesen unterriihren. Eiswasser dazu gieflen und alles zu
einem glatten Teig verrithren. Mit Zimt verfeinern.

Je kilter der Teig ist, umso knuspriger wird er nach dem Ausbacken. Die Hilfte des Wassers
kann auch durch Eiswiirfel ausgetauscht werden, die dann nach und nach im Teig schmelzen und
ihn kontinuierlich auf Temperatur halten.

Fiir die Apfel und Birnen:

Apfel und Birnen schilen, vierteln und in Spalten schneiden.

Obst im Mehl wenden, durch den Zimt-Teig ziehen und im heifien Ol goldgelb ausbacken. Auf
Kiichenpapier abtropfen lassen und mit Puderzucker bestéduben.

Fiir die Vanillesauce:

Vanilleschote der Lange nach halbieren und Mark herauskratzen. Milch mit Sahne, Zucker und
Vanillemark aufkochen. Eier trennen und Eigelbe in einer Schiissel verquirlen. Heifle Sahnemi-
schung langsam unter stédndigem Riihren zu den Eigelben gieflen. Die Mischung wieder zuriick
in den Topf geben und bei schwacher bis mittlerer Hitze so lange riihren, bis die Sauce dicklich-
cremig geworden ist. Durch ein Sieb passieren und zugedeckt abkiihlen lassen oder warm servie-
ren.

Fiir das Preiselbeerkompott:

Preiselbeeren mit Rotwein und Zucker fiir ca. 15 Minuten kocheln lassen.

Zitronenabrieb dazugeben und abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Das Zimt-Tempura mit Puderzucker bestreuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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