Frittierte Reisnocken ausder Toskana

Kategorien:  Kleingeback, Geback, Fritdse, Land, Frankreich
Zutaten fur: 42 Stueck

50 Gramm Rosi nen
2 Essl. Vin Santo oder Marsala
750 mM Mlch
1/ 2 Teel . Sal z
250 Gamm Mlchreis
1 Unbehandel te Orange
1 Unbehandel te Zitrone
2 Ei er
2 Essl. Butter
70 Gramm Zucker
50 Gramm Gehackte Mandel n
1 Essl. Meh

Schmal z (Cel); zum
Frittieren
Puder zucker; zum Best aeuben

Anleitung:

Rosinen in Vin Santo oder Marsal a ei nwei chen, am besten ueber Nacht.
Mlch mt Salz aufkochen, den Reis einrieseln, bei schwacher Htze
unt er haeufi gem Ruehren ausquel | en und dann abkuehl en | assen.

Von den Zitrusfruechten die Schale fein abreiben und unter den Reis
ruehren. Die Eier trennen. Eigelb, Butter, 50 g Zucker und die
Rosinen mt Wein und Mandel n ebenfal |l s dazugeben und gut verruehren.

Das Ei wei ss zu steifem Schnee schl agen, 20 g Zucker und das Mehl
unt erzi ehen. Den Ei schnee unter den Reis heben.

Das Fett auf 170-180 G ad erhitzen. Mt einemEssloeffel von dem

Rei s Nocken abstechen, nmit einemzweiten Loeffel vorsichtig ins

hei sse Fett schieben, rundum goldbraun frittieren und auf

Kuechenpapi er abtropfen | assen. Rei snocken auf eine Platte | egen und
m t Puderzucker bestaeuben.

Zubereitungszeit: 1 Stunde



