Mo SCHNELLEs GERICHT
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Zutaten Fir zwes Personen.

1 Wiener Tortenboden
3 Eier

Frichte
Butterschmalz

4 EL Kokosflocken
4 EL Mehl

4 EL Semmelbrosel
2 EL Zucker

3 Mandarinen

Eis, Minze, Rum
Orangensaft

Zuéereiéwg:

Geben Sie zuerst das Butterschmalz in einen Topf zum SchmelzenTeilen Sie mit Hilfe eines Loffels kleine
Eisnocken ab. Sie geben diese in eine Schissel und stellen das Ganze in die Tiefkihltruhe. Nehmen Sie einen
Tortenboden mit der braunen Seite nach oben und stechen Sie mit einem Glas kleine runde Bdden aus.
Streuen Sie Kokosflocken in die Semmelbrosel, in einem Verhéltnis von 50:50. Stellen Sie sich eine Panier-
strale mit Mehl, Semmel-/Kokosbrosel und 2 Eiern bereit.

Jetzt nehmen Sie sich zwei kleine Tortenbddchen (braune Seiten nach innen). Teilen Sie eine Eisnocke ab, ge-
ben diese in die Mitte des Tortenbodens, Deckel drauf, miteinander verkneten. Danach erst in Mehl, dann in
Ei, dann in Semmel-/Kokosbrosel walzen. Nochmals gut (wie einen KloRR) verkneten und erneut (ohne Mehl)
panieren. Legen Sie die fertigen Eiskrapfen auf einen Teller und stellen alles wieder in den Tiefkuhler.
Mandarinenschaum:

Jetzt schalen Sie die Mandarinen, ziehen die weilRen Reste ab und zerteilen sie diese in kleine Stiicke. Geben
Sie ordentlich Zucker in eine Pfanne (Boden gut bedeckt) und karamellisieren Sie den Zucker. Nun die Man-
darinensticke mit Saft hinzugeben. Etwas mit Orangensaft aufgielfen. Trennen Sie zwei Eier. Schlagen Sie
das Eigelb mit einem Schneebesen auf. Hangen Sie ein Sieb Uber die Schissel und lassen langsam und unter
Rihren den Inhalt der Pfanne in das Sieb flieRen. Das Fruchtfleisch bleibt auflen. Nun muss man die FlUssig-
keit unter standigem Rihren Uber einem Wasserbad schaumig schlagen. Zeitgleich geben Sie die Eiskrapfen
ins heille Fett und frittieren diese zwei bis drei Minuten. Danach nehmen Sie die Krapfen aus dem heillen
Fett und legen alle auf ein Kiichentuch zum Abtropfen. Richten Sie im Anschluss die Zabaione auf den Tellern
an, setzen danach den Eiskrapfen darauf. Noch etwas Friichte als Garnitur. Puderzucker dartber. Falls Sie Lust
haben, geben Sie Uber den Krapfen etwas Rum und flambieren Ihr Dessert.

Guten Appetit wiinschit
FRANKEN
FERNSEHEN




