
Haferflocken-Apfel-Bällchen
mit Vanille-Sauce

Mit leckerer Vanille-Sauce

Ich  hatte  schon  des  öfteren  überlegt,  was  man  mit  einer
Packung feiner Haferflocken wohl so alles zubereiten könne.
Außer, sie in einem Müsli mit Milch zu essen.

Aber sie bieten sich ja auch für Kuchen und Desserts an.

Also  fand  ich  beim  Recherchieren  nach  geeigneten  Rezepten
nicht  nur  pikante  Zubereitungen  mit  Wurzeln  und  Gewürzen,
sondern auch süße Dessert-Zubereitungen mit Äpfeln.

Also habe ich diese Zubereitung einmal ausgewählt und mir ein
eigenes, selbst kreiertes Rezept zusammengebastelt.

Für eine ausgiebige Mahlzeit reichen diese jeweils 10 Bällchen
pro  Person  sicher  nicht.  Aber  als  kleine  Mahlzeit,  bei
geringerem  Hunger,  kann  man  sie  durchaus  abends  vor  dem
Fernseher verspeisen.

https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/02/haferflocken-apfel-baellchen-mit-vanille-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/02/haferflocken-apfel-baellchen-mit-vanille-sauce/


Beim Frittieren sollte man drauf achten, dass man nicht vorher
im  gleichen  Frittierfett  sehr  stark  gewürzte,  herzhafte
Zutaten frittiert hat.

Aber  auf  diese  Weise  kann  man  Haferflocken  durchaus  auch
einmal zubereiten und einem leckeren Dessert zuführen.

Für 2 Personen (etwa 20 Bällchen):

Für die Bällchen:

200 g feine Haferflocken
2 Äpfel
100 g Sesamsaat
100 g Leinsamensaat
4 Eier
50 g Zucker

Für die Vanille-Sauce:

Grundrezept

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 1 Std. | Zubereitungszeit
5 Min.

Mit Haferflocken und Apfel

https://www.nudelheissundhos.de/2022/03/22/vanille-sauce/


Äpfel  putzen,  schälen,  Kerngehäuse  entfernen  und  Äpfel
vierteln. In der Küchenmaschine fein reiben.

Leinsamen-  und  Sesamsaat  und  Haferflocken  in  einer
Getreidemühle  fein  zu  Mehl  mahlen.

Eier aufschlagen und in eine Schüssel geben.

Alle anderen Zutaten dazu geben.

Alles gut mit der Hand vermischen und eine halbe Stunde ziehen
lassen, damit auch die Haferflocken etwas aufquellen.

Sollte der Teig zu flüssig sein, mit zusätzlichen Haferflocken
nachhelfen.

Hände mit etwas Mehl bestäuben und jeweils einen Esslöffel der
Masse in den Händen zu einer kleinen Kugel formen. Auf einen
großen Teller geben.

Fett in der Fritteuse auf 180 ºC erhitzen.

Bällchen im siedenden Fett etwa 3–4 Minuten frittieren.

Herausnehmen, auf ein Küchenpapier geben und abtropfen lassen.

Parallel  dazu  die  Vanille-Sauce  nach  dem  Grundrezept
zubereiten.

Bällchen auf zwei Teller verteilen.

Vanille-Sauce in einer Schale dazu reichen.

Servieren. Guten Appetit!


