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Frittierte Oliven

Frittierte Oliven

100 g Liakada Gruine Oliven mit Paprikapaste
100 g Liakada Griine Oliven mit Mandeln
100 g Mehl fiir den Teig

30 g Mehl zum Bestauben

140 ml Wasser

Gesamtzeit: 20 min

0.5 Teeloffel Paprikapulver siift oder scharf

Schwierigkeitsgrad: einfach 0.5 Teeloffel Knoblauchpulver

Portionen: 3 Personen 100 g Lien Ying Panko Grobes Paniermehl
Etwas fein geriebener Parmesan

500 ml Ol zum Frittieren

Dip nach Wahl

Frittierte Oliven

Die gefullten Oliven griindlich abtropfen lassen und

trocken tupfen.

30g Mehlin eine Schiissel geben. In einer separaten
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Schussel 100g Mehl, das Paprikapulver, das
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Knoblauchpulver und nach Belieben weitere Gewiirze
und das Wasser hinzufligen und gut vermischen, um eine
dickfllssige Teigmischung zu erhalten. Panko in eine
dritte Schiissel geben und leicht zerbroseln (ggf.

Parmesan zum Panko hinzufiigen).

Die Oliven zuerst mit dem Mehl der ersten Schssel
bestauben, dann die bestaubten Oliven in die
Teigmischung tauchen, um sie gleichmafig zu benetzen.
Die Oliven anschliefend in die Schussel mit den Panko-
Krimeln legen und darin walzen, bis sie gleichmaRig mit
den Krimeln bedeckt sind. Die Kriimel leicht andriicken,

damit sie gut haften.

In einem Topf das Ol auf mittlere Hitze erhitzen (ca. 170-
180°C). Die panierten Oliven in kleinen Mengen im heilRen
Ol frittieren, bis sie goldbraun und knusprig sind, was

normalerweise etwa 2 min. dauert.

Die frittierten Oliven mit einem Schaumloffel aus dem Ol

nehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Die frittierten Oliven mit einem Dip deiner Wahl servieren.



