Frittiertes Eis im Kokosmantel mit Beerenragout

oy
Zutaten (fiir 4 Portionen) Nahrwerte
Fur das Eis Fur das Beerenragout Pro 100 Gramm
» 75 g Kokosraspeln * 125 g Heidelbeeren 266 kcal
e 320 g Vanilleeis 125 g Brombeeren 3 g Eiweil3
« 150 g Mehl « 125 g Himbeeren ?1 9 FethtI g
e 135 ml Wasser e 10 g Puderzucker 7 g Kohlenhydrate
e 2Eier 10 ml Grand Marnier
e 500 ml Pflanzenfett zum
Frittieren Fiir die Deko
7% Bund Minze
e 20 g Puderzucker
Zeitaufwand: 60 Minuten
Zubereitung

1. Fir das Eis Kokosraspeln in einen tiefen Teller geben. Mit einem Eis-
portionierer 4 Kugeln Vanilleeis abstechen. Eiskugeln in Kokosraspeln
walzen, leicht andriicken und sofort wieder einfrieren.

2. 55 g Mehl mit Wasser vermengen. Das Ei etwas aufschlagen.
Mehl-Wasser-Masse unter das Ei riihren. Restliche Kokosflocken eben-
falls unterheben, beiseitestellen.

Die restliche Kokosmantel-
Masse konnen Sie
ausfrittieren und als Snack
3. Fir das Beerenragout Beeren verlesen. Heidelbeeren und Brombeeren zum Dessert reichen.

halbieren. Himbeeren mit Puderzucker sowie Grand Marnier vermen-

gen und mit einer Gabel zerdriicken. Brombeeren sowie Heidelbeeren

dazugeben und auf vier Teller verteilen.

4. Restliches Mehl in einen tiefen Teller geben. Fett in einem Topf er-
hitzen. Sobald es an einem HolzI6ffel Blasen wirft, ist es heil’ genug.
Eiskugeln zuerst im Mehl und dann in der Ei-Mehl-Masse walzen. Nach-
einander in das Fett geben und 1 - 2 Minuten frittieren. Mit Puderzu-
cker sowie Minze garnieren und sofort servieren.
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