
Frittierte  Ćevapčići  mit
Süßkartoffel-Fritten

Beides aus der Fritteuse

Ein  einfaches  Rezept.  Beide  Hautprodukte  in  der  Fritteuse
frittiert. Also alles in allem sehr schnell zubereitet.

Allerdings  bleibt  noch  die  Vorbereitungszeit  für  die
Ćevapčići.

Aber  echt  kroatische  Ćevapčići.  Das  Rezept  dazu  habe  ich
recherciert.

Als  Beilage  einmal  keine  normalen  Fritten  aus  Kartoffeln.
Sondern aus Süßkartoffeln.
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Süßkartoffeln haben nicht so viel Stärke wie Kartoffeln, daher
bekommt man Fritten aus Süßkartoffeln nicht so kross frittiert
wie Fritten aus Kartoffeln.

Ich habe hier den Versuch gemacht, die Süßkartoffel-Fritten
vor dem Frittieren zu blanchieren. Aber eigentlich schlägt
dieser Versuch fehl. Die Fritten gelingen nicht krosser.

Für 2 Personen:

Für die Ćevapčići (12 Stück)

250 g Rindfleischer-Hackfleisch
250 g Lammfleisch-Hackfleisch (oder Schwein)
1 Zwiebel
3 Knoblauchzehen
1–2 Eier
1 TL Paprikapulver
1/2 TL getrockneter Oregano
Pfeffer
Salz
Öl

Zusätzlich:

2 Süßkartoffeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Wartezeit 1 Std.
| Garzeit 10 Min.

Für die Ćevapčići:

Zwiebel und Knoblauch putzen, schälen, kleinschneiden und in
eine Schale geben.

Hackfleisch in eine Schüssel geben.

Zwiebel und Knoblauch dazugeben.

Mit Paprika, Oregano, Salz und Pfeffer gut würzen.



Ei(er) aufschlagen und dazugeben.

Alles gut mit der Hand vermischen.

Aus der Masse kleine Röllchen – etwa 8 cm lang und 3 cm dick –
formen.

Auf einen Teller geben.

Mit dem Kochpinsel mit etwas Öl auf allen Seiten bestreichen.

Für eine Stunde in den Kühlschrank geben.

Süßkartoffeln putzen und schälen.

Längs in lange Fritten schneiden.

Wasser in einem Topf auf dem Herd erhitzen.

Fritten im nur noch siedenden Wasser drei Minuten blanchieren.

Herausnehmen, auf ein Küchenpapier geben und abtropfen lassen.

Fett in der Fritteuse auf 180 °C erhitzen.

Fritten darin etwa 4–5 Minuten kross frittieren.

Herausnehmen, auf ein Küchenpapier geben und abtropfen lassen.

Salzen und warmhalten.

Ćevapčići ebenfalls in der Fritteuse 5 Minuten im siedenden
Fett frttieren.

Ebenfalls  herausnehmen,  auf  ein  Küchenpapier  geben  und
abtropfen lassen.

Ćevapčići auf zwei Teller verteilen.

Fritten dazugeben.

Servieren. Guten Appetit!



Kalbs-Bratwürste  mit
Süßkartoffel-Fritten

Sehr leckere Kalbs-Bratwürste

Ausnahmsweise  hatte  mein  Discounter  Kalbs-Bratwürste  im
Sortiment. Und zwar in einer XXL-Großpackung.

Erwartungsgemäß waren diese Bartwürste teuerer als Bratwürste
vom Schwein.

Aber sie schmecken eben sehr viel feiner und leckerer als
Schweine-Bratwürste.
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Letztere sind auch eher recht grob gewolft und haben eben nur
einen recht mittelmäßigen Geschmack.

Zu den Kalbs-Bratwürsten gibt es Süßkartoffel-Fritten.

Dieses Mal allerdings nicht blanchiert und dann frittiert.
Sondern nur zurechtgeschnitten und dann gleich frittiert.

Die  Fritten  gelingen  besser  als  wenn  man  sie  vorher
blanchiert. Aber immer noch nicht so kross wie Fritten aus
Kartoffeln.

Ich verfeinere die Würste sogar noch mit einigen Scheiben
Kräuterbutter.

Für 2 Personen:

800 g Kalbs-Bratwürste (12 Stück)
2 Süßkartoffeln
Salz
10 Scheiben Kräuterbutter
Rapsöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.



Mit selbst zubereiteter Kräuterbutter

Süßkartoffeln putzen, schälen und in lange Fritten schneiden.

Öl in einer Grillpfanne erhitzen und Würste darin auf jeder
Seite insgesamt etwa 10 Minuten grillen.

Parallel dazu Fett in der Fritteuse auf 180 °C erhitzen und
Fritten darin 5 Minuten kross frittieren.

Herausnehmen, auf ein Küchenpapier geben und abtropfen lassen.

Salzen.

Würste auf zwei Teller verteilen.

Jeweils 5 Scheiben Kräuterbutter darüber verteilen.

Fritten auf die beiden Teller geben.

Servieren. Guten Appetit!



Hähnchenfleisch asiatisch mit
frittierter  Avocado  und
Süßkartoffel-Fritten

Kross frittierte Beilagen

In der asiatischen Küche wird gern mit Saucen gearbeitet. Vor
allem mit Soja-Saucen aller Art. Das mariniert die Zutaten vor
der Zubereitung oder würzt sie. Und man braucht meistens kein
Salz und Pfeffer mehr wie in der europäischen Küche.

Bei  diesem  Rezept  werden  die  Hähnchenbrustfilets  einige
Stunden vor der Zubereitung in dunkler Soja-Sauce mariniert.

Dazu  gibt  es  als  Beilagen  Fritten  aus  Süßkartoffel.  Und
frittierte Avocados. Beides dann mit einer süßen Soja-Sauce,
und zwar einer Teriyaki-Sauce gewürzt.

Zu den Filets gibt es als Würze noch frischen Basilikum dazu
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und ein wenig in Butter gebratene Lauchzwiebelstücke.

Für 2 Personen:

4 Hähnchenbrustfilets
4 EL dunkle Soja-Sauce
4 Zweige frischer Basilikum
2 Lauchzwiebeln
Butter
1 Süßkartoffel
2 Avocados
Teriyaki-Sauce

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 6 Min.

Mit Soja- und Teriyaki-Sauce

Hähnchenbrustfilets auf einen großen Teller legen und Soja-
Sauce darüber geben. Auf beiden Seiten die Filets mit dem
Kochpinsel mit der Sauce bestreichen. Eine Stunde marinieren
lassen. Dabei ab und zu wenden.

Süßkartoffel schälen und in fingerdicke Scheiben schneiden.
Dann  längs  in  Fritten  schneiden,  eventuell  quer  nochmals
halbieren.



Acocados  putzen,  schälen,  in  zwei  Hälften  schneiden  und
entkernen. Dann längs fächerartig aufschneiden.

Blätter des Basilikums kleinschneiden.

Lauchzwiebeln putzen und quer in größere Stücke schneiden.

Fett in der Fritteuse auf 180 ºC erhitzen.

Fritten zuerst 3 Minuten im siedenden Fett frittieren. Dann
weitere  3  Minuten  frittieren,  dabei  auch  die  Avocados
dazugeben.

Parallel dazu Butter in der Pfanne erhitzen. Filets auf jeder
Seite 3 Minuten kross anbraten. Dabei die Lauchzwiebeln auch
mit anbraten.

Jeweils zwei Filets auf einen Teller geben. Basilikum darüber
verstreuen. Lauchzwiebeln darüber geben.

Fritten auf die beiden Teller verteilen. Jeweils zwei Avocado-
Hälften auf einen Teller geben. Einige Esslöffel Teriyaki-
Sauce über das Gemüse geben.

Servieren. Guten Appetit!

Lammkeulenscheibe  mit
Süßkartoffel-Fritten
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Mit leckerem Lammsteak

Zwei  Lammkeulenscheiben.  Mit  einer  Fleisch-Gewürzmischung
gewürzt.

Dann einfach kurz in heißem Öl einige Minuten kross gebraten.

Dazu Fritten aus einer frischen Süßkartoffel.

Einige Minuten in der Friteuse kross frittiert.

Für  etwas  Farbe  auf  dem  Teller  frittiere  ich  zwei  rote
Peperoni  in  der  Friteuse  mit  und  garniere  damit  die
Lammkeulenscheiben.

Für zwei Personen

2 Lammkeulenscheiben (à 200 g)
Fleisch-Gewürzmischung
1 Süßkartoffel
2 rote Peperoni
Salz



Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 5 Min.

Süßkartoffel putzen, schälen und in lange Stifte schneiden.

Fett in der Friteuse auf 180 Grad Celsius erhitzen.

Fritten  darin  fünf  Minuten  frittieren.  Peperoni  ebenfalls
mitfrittieren.

Währenddessen  Lammscheiben  auf  jeder  Seite  mit  der
Gewürzmischung  würzen.

Öl in einer Pfanne erhitzen und Lammscheiben darin auf jeder
Seite einige Minuten kross anbraten.

Fritten herausnehmen, auf ein Küchenpapier geben und abtropfen
lassen. Salzen. Auf zwei Teller verteilen.

Jeweils  eine  Lammscheibe  darauf  geben.  Jeweils  mit  einer
Peperoni garnieren.



Servieren. Guten Appetit!

Süßkartoffel-Fritten

Krosse Fritten
Ja, wie soll man sie denn nennen, die Pommes frites von der
Süßkartoffel?

Schon Pommes frites, aus dem Französischen, ist an sich ja
falsch.  Denn  Pommes  bedeutet  Äpfel.  Die  Kartoffel  heißt
korrekt Pommes de terre, also Erdapfel.

Also müsste man dieses Gericht eigentlich Süßkartoffel frites
nennen. Oder dann im Deutschen einfach Fritten.

Im Gegensatz zu dem Rezept in meinem neuen veganen Kochbuch,
in der die Autorin die Fritten in Wasser einweicht und dann im
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Backofen kross bäckt, bereite ich die Fritten wie gewohnt in
der Friteuse zu.

Einfach in dünne Stifte wie Pommes frites schneiden und etwa
6–8 Minuten in siedendem Fett frittieren.

Leider werden die Fritten aus der Süßkartoffel nicht ganz so
knusprig wie Pommes frites. Das mag an der Konsistenz der
Süßkartoffel liegen.

Anyway, wenn man sie schön salzt und pfeffert, schmeckt dieses
vegane Gericht wirklich lecker.

Ich gebe für eine kleine Farbnote und etwas Schärfe noch in
den  letzten  Minuten  der  Frittierzeit  eine  Peperoni  zum
Frittieren hinzu.

 


