(KOTANYD)

Knusprige Speck-Kase-Ballchen
@ 20—25Min @ D

Zubereitung

1 Zuerst das Mehl, das Backpulver und die Grillgemiise-Gewl{irzmischung in

einer Schissel vermischen. Dann das Ei, den Joghurt und den Zucker mit
einem Schneebesen in einer anderen Schissel verquirlen. Kése und Speck

Zutaten 6 Portionen dazugeben und kurz verriihren. Zum Schluss die trockenen Zutaten

¢ = Kotanyi Produkte hinzufligen und mit einer Spachtel vorsichtig vermengen.

1809 Glattes Mehl 2 Im néchsten Schritt das Ol in einem tiefen Topfferhltzen, bis es eine

- Bockou Temperatur von 170°C erreicht. Priifen, ob das Ol heiB genug ist, indem die

ackpaver Spitze des Holzlsffels in das Ol getaucht wird. Wenn sich am Holzlffel

1Stk Ei kleine Blaschen bilden, kann der Teig hinzugeftigt werden.

180 ml Naturjoghurt 3 Nun die Mischung mit einem L&ffel aushshlen und die Ballchen in das Ol

1T Zucker geben. Bei mittlerer Hitze fiinf bis sieben Minuten goldbraun frittieren,

80g Kase, gerieben (Gouda, dabei gelegentlich umriihren. Im letzten Schritt die gebackenen Ballchen
Edamer, Tilsiter) mit einem Sieb herausnehmen, um das tiberschiissige Fett herauszudriicken

70g Speck, fein geschnitten und die Béllchen knusprig bleiben. Mit einer Sauce nach Belieben servieren.

1.51L Ol (zum Frittieren)

1EL ¢ Gril Gemise




