
Apfelküchlein
MiT ApfelBAlSAM-eiS UnD WASABi-ApfelpüRee
(Rezept für 4 personen)

Apfelküchlein
1  Apfel
 Wasabi-paste (Asia-Shop)
 Tempura-Teig (Asia-Shop)
 Zimtzucker
 puderzucker

Apfelscheiben mit Wasabi-paste bestreichen.
Den Tempura-Teig nach Anleitung mischen 
und kühl halten. Die Apfelscheiben durch den 
Tempura-Teig ziehen und goldbraun im heissen 
Öl frittieren, in Zimtzucker wenden und mit 
puderzucker bestreuen.

WASABi-ApfelpüRee
200 g  püree von grünen Äpfeln
 (aus der Dose – Boiron o. a.)
80 g  Weisswein
40 g  Zucker

Alle Zutaten miteinander aufkochen und 
abkühlen lassen.
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ApfelBAlSAM-eiS
250 g  Milch
¼  Vanilleschote
100 g  eigelb
100 g  Zucker
3 g  eisbindemittel
250 g  Rahm
30 g  Apfel-Balsamessig von Baerg Marti

Milch mit Vanillemark aufkochen, kurz ziehen lassen.
eigelb, Zucker und eisbindemittel* vermischen und mit der Vanille-
milch zur Rose abziehen. Durch ein feines Sieb passieren, Rahm und 
Apfel-Balsamessig dazugeben, erkalten lassen, frieren und pacosieren.

WeiSSe SchOkOlADe-eSpUMA
160 g  Milch
wenig ingwer
160 g  weisse Schokolade
200 g  Rahm
evtl. etwas limettenabrieb

Milch und ingwer aufkochen, kurz ziehen lassen.
ingwer entfernen und die weisse Schokolade einarbeiten,
Rahm dazugeben und in eine iSi-flasche (Rahmbläser)
füllen (1 patrone).

GARniTUR
Apfelchips, Minzeblättchen, frittierte Glasnudeln,
himbeersauce

Es handelt sich hier grundsätzlich um Rezepte von Profis für Profis. Aber auch Hobbykoch und Hobbyköchin dürfen sich daran wagen. Allerdings: Manche Zutaten und Geräte, die in den Rezepten vorkom-
men, sind in der privaten Küche nicht vorhanden oder kaum zu beschaffen. Dies gilt insbesondere für die Herstellung von Speiseeis (Eisbindemittel, Glukosesirup, Pacojet …). Man kann das Eis aber
auch «konventionell» herstellen, entweder in der handelsüblichen Glacemaschine oder noch einfacher in der Schüssel im Tiefkühlfach mit regelmässigem Umrühren (um die Kristallbildung zu verhindern).
Im einen oder anderen Fall muss in der Privatküche wohl oder übel auf einen Menübestandteil verzichtet werden, wenn die Zutaten des Profis nicht aufzutreiben sind. 


