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Flambierte Apfelringe mit gebackenem Eiszuckerl

Kochin: Karin Leitner

Zutaten
(fiir 4 Personen)

Fiir die flambierten Apfelringe

e 2groBe Apfel

e 2EL Zitronensaft fiir die Apfel

e 4EL Kristallzucker

e 50 g Butter

¢ 125 ml Orangensaft

e 4 Zitrone auf einer Gabel aufgespief3t
e 4cl Cointreau

e 4clRum 80 % + 1TL Kristallzucker

Fiir das gebackene Eis im Strudelteig
e 4 Kugeln Vanilleeis
e 4 Strudelteigblatter
e Tverquirltes Ei
e 100 g Zucker-Nuss-Brosel (Semmelbrésel mit Kristallzucker und geriebenen
Niissen)

Fiir die Garnitur
e Staubzucker

e frische Minze

Quelle: ORF extra



Zubereitung

1. Fiir die Eiszuckerl je ein Strudelteigblatt auslegen und dieses in der Mitte mit
verquirltem Ei bestreichen. Dann 4 Kugeln Vanilleeis mit einem Eisportionierer (nach
und nach) schnell etwas ldanglich formen, diese in den Zucker-Nuss-Bréseln wilzen
und rasch je auf ein Strudelteigblatt legen. Den Strudelteig vorsichtig, wie ein
Zuckerl, um das Eis wickeln (das Eis soll zweimal vom Strudelteig umwickelt
werden), die Rander gut andriicken und die Eiszuckerl ins Gefrierfach legen.

2. Fiir die flambierten Apfelringe die Apfel schilen, das Kerngehause entfernen und
die Apfelin 1cm dicke Ringe schneiden — diese mit etwas Zitronensaft betraufeln,
damit sie nicht braun werden.

3. Den Kristallzucker in der Pfanne schmelzen lassen. Danach die Butter hineingeben
und ebenfalls schmelzen lassen. Nun mit dem Orangensaft aufgieRen und mit der auf
einer Gabel aufgespieB3ten Zitrone umriihren und so das Karamell vom
Pfannenboden I16sen. Die Apfelringe in den Saft legen, mit Cointreau parfiimieren
und einige Minuten kocheln lassen.

4, Jetzt die Pfanne etwas schrag halten, oben 1 TL Kristallzucker hineingeben und
den Rum darauf gieBen (so hélt der Rum und das Flambieren wird erleichtert),
anziinden, schwenken und flambieren, bis die Flamme erlischt. Danach die Pfanne
beiseitestellen.

5. Die Eiszuckerl aus dem Gefrierfach nehmen und diese in einem Topfin 170-180° C
heilem Pflanzendl etwa 1-2 Minuten frittieren, bis der Strudelteig goldbraun und
knusprig ist. Im Anschluss die Eiszuckerl herausnehmen und auf etwas Kiichenpapier
abtropfen lassen.

6. Zum Schluss die flambierten Apfelringe auf einem flachen Teller anrichten, je ein
Eiszuckerl danebenlegen und mit Staubzucker und frischer Minze garnieren.



