Kdse-Bdllchen mit Preiselbeer-Chili-SoBe und Waffeln

Fiir zwei Personen
Fiir die Kisebéllchen:
125 g Cheddar

1 Msp. Cayennepfeffer
1 TL Salz

Fiir den Preiselbeer-Chili-Sauce:

300 g Preiselbeerkonfitiire
50 ml Cranberrysirup

1 TL Chilipulver

Fiir die Festtags-Waffeln:
3 Eier

125 g Weizenmehl

125 g Zucker

essbarer Glitzer-Schnee,

Fiir Pfirsich-Pistazien-Honig:

4 Pfirsichhélften

1 EL Pfirsichbrand
Fiir den Gewiirzkaffee:
5-6 EL Kaffeepulver
50 g Schlagsahne

1 Zimtstange

1 Ei
150 g Mehl
01

1 grofle Zwiebel
1 EL Barbequesauce
Rauchsalz

150 g weiche Margarine
75 Speisestirke

1 Péckchen Vanillezucker
1 Prise Salz

50 g griine Pistazienkerne

1 Orange
8 EL Orangenlikor
Zimtpulver

125 ml Milch
1 TL Backpulver

1 Knoblauchzehe
1 TL Cayennepfeffer
1 EL Olivenol

200 g Saure Sahne, 10%
4 TL Backpulver
Puderzucker

350 ml Orangenbliitenhonig

1 Zitrone
8 EL Cognac
4 Nelken

5 EL Zucker

Fiir die Kisebillchen:

Das Mehl, Backpulver, Salz und Cayennepfeffer gut mischen. Das Ei verquirlen. Ei und 4 Ess-
16ffel Milch zu den trockenen Zutaten hinzufiigen und riihren bis eine glatte Masse entsteht.
Von der restlichen Milch so viel hinzufiigen, dass der Teig in groflen Tropfen vom Loffel fllt.
Cheddar reiben, hinzufiigen und die Masse gut vermengen.

Ol in einer Fritteuse auf 190 Grad vorheizen. Es ist wichtig, dass das Frittiersl die richtige Tem-
peratur hat, damit die Késekugeln luftig und knusprig werden.

Teig portionsweise mit einem Essloffel in das heie Ol geben und 3-4 Minuten ausbacken bis die
Kugeln rundherum braun sind. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und sofort servieren.

Fiir den Preiselbeer-Chili-Sauce:

Zwiebeln und Knoblauch abziehen, fein hacken und mit Olivendl im Topf glasig andiinsten. Dann
Preiselbeerkonfitiire, Cranberrysirup, Barbequesauce, Cayennepfeffer und Chilipulver einriithren
und und auf kleiner Hitze kdcheln lassen. Bei Bedarf etwas Wasser angieflen. Zu einer glatten
Sauce piirieren, kurz abkiihlen lassen. Mit Rauchsalz bestreuen und zu den Késebéllchen servie-
ren.

Fiir die Festtags-Waffeln:

Weizenmehl, Speisestiarke und Backpulver mischen. Eier trennen und Eiweif3 separat steif schla-
gen.

Weiche Margarine mit Zucker, Salz und Vanillezucker cremig riihren.

Eigelb unterziehen. Im Wechsel Mehl-Mischung und saure Sahne zugeben und zuletzt das steife
Eiweifl unterheben.

Im Walffeleisen ausbacken. Mit Puderzucker und Glitzer-Schnee bestduben.



Fiir Pfirsich-Pistazien-Honig:

Pfirsichfleisch fein wiirfeln. Honig und Pfirsichbrand in einem Stieltopf bis kurz vor dem Aufko-
chen erhitzen. Die Pfirsiche und Pistazien einriihren.

Als Sauce warm zur Waffel servieren.

Fiir den Gewiirzkaffee:

Einen halben Liter Kaffee kochen.

Orange und Zitrone unter heiflem Wasser abspiilen. Von je einer halben Orange und einer halben
Zitrone die Schale diinn abschélen.

Orangen- und Zitronenabrieb, Zimt, Nelken, Zucker sowie Likoér und Cognac in einem Topf ver-
rithren, bis sich der Zucker fast gelost hat. Die Mischung vorsichtig mit einem langen Streichholz
anziinden. Sobald die Flamme erloschen ist, Kaffee dazugieflen. Gewiirzkatfee durch ein feines
Sieb auf Tassen verteilen.

Sahne leicht anschlagen und den Kaffee damit toppen, mit Zimtpulver bestreuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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