Knusper-Oliven

g
WALNUTS
()

Néhrwertangaben (pro Portion/Stiick)

E .. 370 kcal/1560 Fett: 28 ¢
nergie:
kJ Davon gesattige
EiweiB: 8¢ Fettsduren:
Kohlenhydrate: 23 g ungesattige Fettsaduren: 25¢g
Zubereitungszeit:
ca. 40 Minuten + 2 Stunden Kiihlzeit
Zubereitung: Zutaten fiir 12 Portionen :
1. Walnisse und Paniermehl in eine Kiichenmaschine geben und zu einer feinen 200 g kalifornische WalnUsse, geréstet
Mischung verarbeiten. Die Mischung sollte leicht und trocken sein. AnschlieBend in 250 g frisches Paniermehl
einen groBen flachen Topf oder auf einen groBBen Teller geben und beiseite stellen. 3 groBe Eier
2 EL Wasser
2. Eier und Wasser in einer flachen Schale verquirlen. Das Mehl auf einem flachen 120g Mehl
Teller verteilen. Beides beiseite stellen. 450 g geflite grine Oliven
11/, Liter Raps6l zum Frittieren

3. Die Oliven gut abtropfen lassen. Jeweils einige der Oliven in der Ei-Mischung
wenden, dann durch das Mehl rollen und anschlieBend durch die Walnuss-Paniermehl-Mischung rollen. Die fertigen Oliven auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Blech legen und fir mindestens 2 Stunden kalt stellen.

4, Das Rapsél auf 180 Grad (Gas: Stufe 2, Umluft: 160 Grad) erhitzen. Jeweils zwdlf Oliven in das Ol geben und filr ca. 45 Sekunden
frittieren, bis sie goldbraun geworden sind. Die fertigen Oliven kurz auf Kiichenpapier abtropfen lassen und warm servieren.

Dies ist ein Rezept der California Walnut Commission
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