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Das Frittieren

Erhitzt man Ol auf 160 bis 180 Grad, gibt dann das vorbereitete Gargut dazu, spricht man
von Frittieren. Das Resultat ist aussen knusprig und innen saftig. Wer nur gelegentlich
frittiert, kommt gut ohne Fritteuse aus und benutzt eine Pfanne. Das Gargut kann auf drei
Arten frittiert werden: im Ausbackteig, paniert oder gemehlt.
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kinfte rund ums
Kochen.

Haben Sie Fragen, Probleme
oder sonst ein kulinarisches
Anliegen?

Mirjam Wolfensberger ist fur

Sie da:

Schweizer Milchproduzenten SMP
Redaktion LE MENU

Weststrasse 10, 3000 Bern 6
Telefon 031 359 57 59
rezeptberatung@lemenu.ch

Weitere Schritt-fur-Schritt-
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Im Ausbackteig frittieren

Zum Beispiel Friichte, rohes oder
blanchiertes GemUse, Kase

Gargut kurz vor dem Frittieren trocknen
und durch den Ausbackteig ziehen,
frittieren, auf Klichenpapier oder Tuch
entfetten.

M Kleine Teigstlcke, die beim Frittieren
ins Ol fallen, immer wieder abschopfen.

Paniertes frittieren

Zum Beispiel Fischstlicke, Fleischstlicke,
rohes oder blanchiertes Gemuse

Gargut kurz vor dem Frittieren trocknen,
warzen, mehlen, abklopfen, durchs Ei
ziehen, abstreifen, panieren, frittieren, auf
Klichenpapier oder Tuch entfetten.

es gemacnt:

W Nur kleine Mengen gleichzeitig frittieren,
sonst fallt die Temperatur zusammen.

Lose Panade abklopfen, sonst verschmutzt
das Fett.

Gemehltes oder nature frittieren
Zum Beispiel Kartoffeln, Fischstticke

Gargut vor dem Frittieren trocknen, warzen,
eventuell mehlen und dann mit der Drahtkelle
ins heisse Ol geben. Herausnehmen, auf
KUchenpapier oder Tuch entfetten.

M Frittiertes nie zudecken, sonst weicht
die Kruste auf.

Weitere Tipps:

M Die Oltemperatur kann ganz einfach
mit einem Stlick Brot gemessen werden:
Es soll sich braunen und von einem
Sprudel umgeben sein.

M Frittiert wird kurz vor dem Servieren,
jedes Aufbewahren schadet.




| Gewusst wie |

Gemuse im Ausbackteig 1Ausbackteig: Alle Zutaten vermischen,
mit Jogurtsauce zugedeckt 30 Minuten ruhen lassen.

. 2 Sauce: Tomaten in einem Saucen-
[ ersoliciy pfannchen zu einem sehr dicken Brei

Zubereitung: ca. 55 Minuten einkochen, bis alle FlUssigkeit verdampft
ist. Durch ein Sieb streichen, abkthlen
Ausbackteig: lassen und mit dem Jogurt vermischen.

Mit Salz und Tabasco abschmecken.

3 Zum Frittieren das Ol auf 180 °C erhitzen.
Das vorbereitete GemUse portionenweise
durch den Ausbackteig ziehen, ins heisse
aTL Salz Ol geben, sofort bewegen, damit die Stiicke
nicht zusammenkleben. Mit der Draht-

100 g Weissmehl
1dl Wasser
1dl Weisswein

sauce: y kelle herausnehmen, auf Klichenpapier
2 Tomaten, geschalt, entkernt entfetten und sofort mit der Jogurtsauce
180 g Jogurt nature servieren.

Salz, Tabasco

600 g Broccoli, griine Bohnen und
Zucchetti, blanchiert

Ol zum Frittieren

Késebeignets erein 6 cm lange, 3 cm breite und
im Ausbacktei 5 mm dicke Stlcke schneiden, wirzen
' g und mit Mehl bestauben.

Filr 4 Personen =EL Mehl 3 Die Kasestiicke im Ausbackteig wenden
Zubereitung: ca. 50 Minuten = — und portionenweise im heissen Ol aus-
Lokl backen. Nach der Halfte der Frittierzeit
Beignets sorgfaltig wenden, damit der Kase

Teig: Cornichons
125g Mehl - - in der Kruste gleichmassig schmilzt. Mit
- Silberzwiebeln Cornichons und Silberzwiebeln servieren.
1EL Rapsol
2dl Bier 1 Teig: Alle Zutaten mischen und
2 Eiweiss zugedeckt 30 Minuten ruhen lassen.
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