Karamelapfel

3 bis 4 reife Apfel 60 g Mehl 3 EL Maisstérke

1 EiweiB, leicht geschlagen Ol 1 bis 2 TL Sesamol
Eiswasser

Karamel:

2 EL Wasser 1 EL Schweineschmalz 125 g Zucker

Die Apfel schilen und nach Entfernen des Kerngehiuses in Spalten schneiden. Das Mehl in einen
Folienbeutel geben und die Apfelstiicke hinzufiigen. Den Beutel zuhalten und kréftig schiitteln,
damit die Apfelstiicke gleichm#fig mit Mehl iiberzogen sind. Aus dem restlichen Mehl mit Mais-
starke und Eiweif} einen dicken Teig herstellen. Falls notwendig, etwas kaltes Wasser hinzufiigen.
Das Ol in einem Wok erhitzen, bis es beinahe siedet, und das Sesamél hinzufiigen. Die Apfel-
stiicke in den Teig tauchen und in mehreren Portionen goldgelb fritieren, dabei ein- oder zweimal
wenden. Gut abtropfen lassen.

FEtwas Sesamol auf eine Servierplatte geben und das Fiswasser in eine Schiissel fiillen.

Das Ol aus dem Wok gieen und die Zutaten fiir den Karamel hineingeben.

Den Zucker bei méfliger Hitze - ohne zu rithren -braun werden lassen, dann den Herd sofort
ausschalten.

Die Apfelstiicke mit holzernen Efistibchen nacheinander in den Karamel tauchen und auf die
eingeolte Platte legen. Sofort servieren. Vor dem Verzehr die Apfelstiicke in das Eiswasser halten.
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