
 

Bierteig     

 
für 500g Hauptzutat 

 

0.15  kg Weissmehl   
     

- alles ausser Eiweiss mixen 
- Eiweiss steifschlagen + 

darunterziehen 
   à sofort weiterverarbeiten  
 

½   Tl. Speisesalz   
0.15  l Helles Bier 

2  Stk. Eier 53g+, getrennt 

500 g Hauptkomponente   Vorbreiten und marinieren/würzen  
  Mehl im Mehl wenden, abklopfen 

durch Teig ziehen 
  Frittieröl (z.B. Erdnussöl) - sofort ausbacken / vorfrittieren 

- auf Küchenpapier abtropfen lassen 

"Ade Fischknusperle" 
                            - einige leckere Alternativen        
Pilze Champignons putzen, ganz   

Kräuterseitling putzen, Längsscheiben  
Pleos ganz, Stiel evt. kürzen gegen Wuchsrichtung 2-4x einschneiden 
  z.B.  mit Tartarsauce, Zitronen 

Gemüse Zucchini  in Scheiben mit Zitronenscheibe 
Auberginen   "  , Salzen,abtupfen! z.B mit Aiolo 
Blumenkohl Röschen, oder ½  
Zwiebeln "Onion Rings" mit Sauerrahmdipp 
Salbeiblätter "Müsli-Blättli"  
  

Süss 
 
Salz nur 1 Prs. 
+ 2TL Zucker 
+ nach Frittieren 
Zimtzucker 

Äpfel 
z.B. Boskop 
 
= 10 ca. Portionen 

"Öpfelringli" - geschält, Kerngehäuse ausgestochen 
- 1-2 cm dicke Scheiben schneiten 
- in Mehl wenden, frittieren, abtropfen 
- Zimtzucker & Vanilleglace 

Holunderblüten ganze 
Dolden 

"Holunderküchle" - Nur Blüten in Mehl & Teig   
- in Bratpfanne ausbacken 
- Nach erster Seite Stängel abschneiden 

und wenden 
Glace-Kugel vorkugeln  nochmals einfrieren vor frittieren!  

à müssen eiskalt sein! 
 

 


