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Frittierte Milchreisbéllchen auf Gewlrzorangen
Von Ulla Scholz

Zutaten (6 Portionen)

Reisballchen Gewlrzorangen AulRerdem

Ca. 500 g gekochter Milchreis 1 kg Blutorangen oder 50 g Mandelblattchen
vom Vortag Saft-Orangen (am besten Etwas Minze oder Melisse
2 -3 EL Mehl Bio-Ware)

1 -2 Eier 2 Sternanise

2 altbackene Brétchen 1 Zimtstange

Pflanzendl zum Frittieren 2 -3 EL brauner Zucker

1 TL Kartoffelstarke
Zubereitung

Zunachst die Gewlrzorangen kochen, da sie etwas durchziehen sollten. Zwei Drittel der
Orangen mit einem scharfen Messer so abschélen, dass keine weil3e Schale mehr anhaftet.
Danach in Scheiben schneiden. Die restlichen Exemplare waschen und etwas Schale auf
einen kleinen Teller reiben. Diese Orangen auspressen und den Saft zur Seite stellen.

In einer Edelstahlpfanne den Zucker schmelzen und mit Orangensaft abléschen. Alles gut
verrihren und den Schalenabrieb und die Gewilrze zugeben. Den Saft etwas kdcheln lassen
und mit ein wenig angerihrter Kartoffelstarke leicht binden. Die Fruchtfilets zugeben, einmal
aufkochen und zur Seite stellen. Wer den Sud nicht abbinden mdchte, kdnnte den Saft auch
etwas einreduzieren lassen.

Die Mandelblattchen in einer Pfanne oder unter der Oberhitze des Grills goldbraun résten.
Bis zum Anrichten zur Seite stellen.

Den Milchreis mit den Handen zu tischtennisgro3en Ballchen abdrehen. Die beiden Brétchen
zu feinem Paniermehl verreiben. Wer mag kann die Brosel noch sieben, dann sieht die
Panade spater gleichmafiger aus.

Jeweils drei Suppenteller mit Mehl, verquirltem Ei und Semmelbrdseln nebeneinander
aufstellen. Reisbéllchen fur Reisbéllchen zunachst in Mehl dann in Ei und zuletzt in
Panierbrot wélzen.

Fur die Milchreisballchen das Ol in einer Fritteuse oder einem hohen Topf auf maximal 170
Grad erhitzen. Dafiir am besten ein Thermometer nutzen. Je nach Olmenge und TopfgroRe
circa funf Ballchen golden ausbacken. Mit einer Lochkelle herausheben und auf
Kiichenpapier oder einem Gitter abtropfen lassen.

Anrichten

Die Gewdirzorangenfilets auf Tellern verteilen und jeweils drei, vier oder funf Béllchen darauf
anrichten. Das Dessert mit Minze, Melisse oder essbaren Bliten aus der Natur dekorieren.
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Der Einkauf

Gekochter Milchreis vom Vortag als Rest ware kostenlos; Wird der Milchreis extra zubereitet,
veranschlage ich 1,50 Euro fur die vorgesehene Menge; 2 Bio-Eier zu 0,66 Euro; Ein Liter
Pflanzeno6l zum Frittieren zu 2,25 Euro; Semmelmehl aus altbackenen Brotchen ist
kostenlos; Mehl zum Panieren zu 0,15 Euro.

Gewlrzorangen
1 kg Bio-Orangen zu 3,29 Euro; 2 Sternanise zu 0,60 Euro; 1 Zimtstange zu 0,50 Euro; 2-3
EL brauner Zucker und 1 TL Kartoffelstarke zu 0,20 Euro.

Aulerdem
50 g Mandelblattchen zu 0,80 Euro und etwas Minze oder Melisse zu 0,50 Euro.

Pro Portion circa 1,50 Euro

Der Preis ist als Dessertportion berechnet. Dabei ist zu beriicksichtigen, dass man das Ol
mehrfach verwenden kann. Sparen lasst sich au3erdem, wenn Sternanis und Zimtstange
durch eine Lebkuchen- oder Spekulatiusgewirz ersetzt werden. Da sind oft noch Reste von
der Weihnachtsbackerei im heimischen Vorratsschrank tbrig geblieben. Auch die teureren
Blutorangen lasse sich durch einfache Saftorangen austauschen. Fir den Schalenabrieb
allerdings eine Bio-Orange verwenden, da die unbehandelt ist und mitverzehrt werden kann.

Blutorangen

Diese Sorte kommt aus Sizilien. Geerntet wird von Dezember bis Marz/ Anfang April. Die
rote Farbe entsteht, weil die Temperaturen tagstber heil3 sind, es aber in den Nachten
frieren kann und kalt ist. Durch diesen ,Temperaturschock® verfarbt sich das Fruchtfleisch
rot.

Frittierol

Das Ol nach dem Frittieren abkiihlen lassen und durch ein Sieb oder ein Tuch gieRen. So
werden kleinste Partikel herausgefiltert und wir konnen das Ol mehrmals verwenden. Das
Fett sollte allerdings nie hoher als 170 Grad erhitzt werden, damit sich keine schéadlichen
Transfettsduren bilden. Wenn keine Fritteuse vorhanden ist, zum Frittieren einen hohen Topf
nur zur Halfte mit Ol befiillen und ein Thermometer verwenden. Wenn kleine Kinder im
Haushalt sind, den Topf zur Sicherheit auf die hintere Kochplatte stellen und nie
unbeaufsichtigt lassen.

Gutes Gelingen und viel Vergnugen winscht Ihnen Ulla Scholz!
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