Apfel-Kichlein auf Erdbeer-Piiree mit Krokant-Sahne

Fiir zwei Personen

2 Apfel, Elster 300 g Erdbeeren 1 Zitrone

1 Zweig Minze 2 Eier 200 g Mehl

100 g Zucker 4 EL Puderzucker 1 TL Zimt

2 EL Krokant 1 Péckchen Vanillezucker 1 Prise Salz

1 Péckchen Sahnesteif 600 g Butterschmalz 200 g Sahne

1 EL Grand Manier 4 EL Eierlikor 250 ml trockener Weifiwein

Das Butterschmalz in die Friteuse geben und auf 160 Grad erhitzen. Die Apfel schilen und das
Kerngehiuse mit einem Apfelausstecher entfernen. Die Apfel in einen Zentimeter dicke Ringe
schneiden. Die Zitrone halbieren und auspressen. Die Ringe mit 20 Gramm Zucker, der Halfte
des Zitronensaftes und dem Zimt marinieren. Fiir den Teig das Mehl sieben und die Eier trennen.
Vorher einen Essloffel Mehl zum Mehlieren abfiillen. Das Mehl zusammen mit den Eigelb, dem
restlichen Zucker, dem Salz und dem Weiflwein zu einem glatten Teig verriihren. Das Eiweif} steif
schlagen und vorsichtig unterheben. Die Apfelscheiben beidseitig in dem {ibrig gelassenen Mehl
wenden und danach in den Teig tauchen. Anschlieend in die heifle Friteuse geben und gold-
gelb ausbacken. Die Apfelkiichlein herausnehmen und auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen.
Abschlielend mit zwei Essloffeln Puderzucker bestiduben. Die Sahne steif schlagen, dabei den
Vanillezucker und den Sahnefestiger einrieseln lassen. Die Erdbeeren putzen, waschen, trocken
tupfen und halbieren. Circa 100 Gramm davon fiir die Garnierung zur Seite stellen. Die Erdbee-
ren in ein hohes Gefafl geben, den restlichen Zitronensaft, den iibrigen Puderzucker, sowie den
Grand Manier zugeben und piirieren. Die warmen Apfelkiichlein zusammen mit der Sahne und
dem Erdbeermus anrichten. Den Krokant auf die Sahne streuen, den Eierlikor dariiber triufeln
und mit den {ibrigen Erdbeerhélften, sowie der Minze garnieren und servieren.
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