Frichte im Bier-Teig

Fiir 2 Portionen

250 ml Bier 125 g Mehl 2 Eigelb
1 TL Backpulver Banane, Apfel Birne oder Erdbeeren
Pflanzendl Puderzucker

Mehl in eine Schiissel geben und mit dem Bier vermengen. Das Backpulver hinzufiigen und
gegebenenfalls noch etwas Bier hinzufiigen, um einen cremigen Teig zu erhalten. Die Eier auf-
schlagen, im Ganzen mit in den Teig geben und alles gut vermengen. Die Banane schélen und
gemeinsam mit den weiteren Friichten in mundgerechte Stiicke schneiden. Diese anschlielend
(nach Belieben) in Mehl wenden, damit der Teig besser an den Friichten kleben bleibt. Die
Fruchtstiicke in den Teig geben und alles vorsichtig aber griindlich vermengen. Einen Topf zur
Hilfte mit Ol fiillen und dieses stark erhitzen. Die Friichte im Teigmantel nun aus der Schiissel
nehmen und in das heie Ol geben. Sobald diese kross und goldbraun sind, die Fruchtstiicke
mit einem Schaumlsffel aus dem Ol nehmen und auf ein Stiick Kiichenrolle legen, damit das
tiberschiissige Fett abtropfen kann. Schlielich die Friichte im Teigmantel auf Tellern anrichten,
mit Puderzucker bestreuen und servieren.
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