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Zut�ten 6 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

180 g Gl�ttes Mehl

1 TL B�ckpulver

1 Stk. Ei

180 ml N�turjoghurt

1 TL Zucker

80 g K�se, gerieben (Goud�,

Ed�mer, Tilsiter)

70 g Speck, fein geschnitten

1.5 L Öl (zum Frittieren)

1 EL  Grill Gemüse

Knusprige Speck-K�se-B�llchen
20—25 Min

Zubereitung

1 Zuerst d�s Mehl, d�s B�ckpulver und die Grillgemüse-Gewürzmischung in

einer Schüssel vermischen. D�nn d�s Ei, den Joghurt und den Zucker mit

einem Schneebesen in einer �nderen Schüssel verquirlen. K�se und Speck

d�zugeben und kurz verrühren. Zum Schluss die trockenen Zut�ten

hinzufügen und mit einer Sp�chtel vorsichtig vermengen.

2 Im n�chsten Schritt d�s Öl in einem tiefen Topf erhitzen, bis es eine

Temper�tur von 170°C erreicht. Prüfen, ob d�s Öl heiß genug ist, indem die

Spitze des Holzlö�els in d�s Öl get�ucht wird. Wenn sich �m Holzlö�el

kleine Bl�schen bilden, k�nn der Teig hinzugefügt werden.

3 Nun die Mischung mit einem Lö�el �ushöhlen und die B�llchen in d�s Öl

geben. Bei mittlerer Hitze fünf bis sieben Minuten goldbr�un frittieren,

d�bei gelegentlich umrühren. Im letzten Schritt die geb�ckenen B�llchen

mit einem Sieb her�usnehmen, um d�s überschüssige Fett her�uszudrücken

und die B�llchen knusprig bleiben. Mit einer S�uce n�ch Belieben servieren.


