von cookbakery.de dort gibt's auch ein Video dazu

Blumenkohl frittiert

6 Portionen

Zutaten

1 Blumenkohl, 2 Eier, 6 Essloffel Mehl, 100 ml Mineralwasser mit oy
Kohlensaure, 0,5 Teeloffel Backpulver, 1,5 Teeloffel Salz, 1 Teeloffely
scharfes Paprikapulver, 0,5 Teeloffel Pfeffer %
fiir die Sauce:

500 g Joghurt 10% Fett, 1 Knoblauchzehe, 0,5-1 Teeloffel Salz

Zubereitung

1. die Knoblauchzehe sehr fein schneiden und zusammen mit dem 1-2 Teeloffel Salz unter den Joghurt
mischen, ziehen lassen

. Blumenkohl in Roschen schneiden, Strunke entfernen

. Blumenkohl etwa 7 Minuten in Salzwasser kochen, die Roschen sollten noch al dente sein

. Blumenkohl abgiessen und abkiihlen lassen

. die Eier mit dem Salz, dem Pfeffer und dem Paprika verquireln, Sprudel unterithren

. Mehl und Backpulver unterrithren

. die Panade darf nicht zu flissig sein

. die Fritteuse auf 170° C aufheizen

. die Panade uiber die Blumenkohlroschen geben, darauf achten, dass alle Roschen vollstandig benetzt sind
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. die Blumenkohlroschen portionsweise in der Fritteuse ausbacken und anschlieend auf einem Kiichentuch
abfetten lassen

11. mit dem Knoblauchjoghurt servieren

Zeitbedarf
2x30 Minuten
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