Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Eiskonfekt im Schokobackteig

Zutaten:
Zutaten fiir 20 gebackene Konfekte

e 20 grofRe Eiskonfekt

e 250 g Milch

® 200 g Mehl Typ 405

e 4 Eier

¢ 80 g Sonnenblumendl

e 70 g Kakao

¢ 50 g Puderzucker

¢ Prise Salz

e Wer mochte: 2 cl Schwarzwalder Kirschgeist

e Extra: Etwas Mehl, Eier und Semmelbrosel fiir die
Grundpanierung. 1 Liter Frittierfett

Zubereitung

Die Eiskonfekte erst in Mehl walzen, dann durch verquirlte Eier ziehen. Dann griindlich in Brosel walzen. Wer
mochte kann sicherheitshalber diesen Prozess wiederholen. Panierte Eiskonfekte im Kiihlschrank 30 Minuten
kihlen.

Fiir den Ausbackteig die Eier trennen. Die EiweiRe mit einer Prise Salz steif schlagen. Die Eigelbe mit Ol,
Puderzucker und Kirschgeist verriihren. Dann Mehl und Kakao vermischen und zum Eigelbgemisch geben. Alles
schnell verriihren und das geschlagene Eiweil unterheben.

Die panierten Eiskonfekte durch den Ausbackteig ziehen und im heif3en Frittierfett (170-180 Grad) 3-4 Minuten
backen. Dann heraus nehmen, auf Kiichenkrepp abtropfen lassen, mit Puderzucker bestreuen und heil}
servieren.



