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FUR EINE PORTIONEN WIRD BENOTIGT:

o [INEGRORE ZWIEBEL
SONNENBLUMENOL ZUM FRITTIEREN
5 EL MEHL

Yo TL PAPRIKAPULVER (EDELSUR)

1 PRISE SALZ

ZUBEREITUNG:

1.DIE ZWIEBEL SCHALEN UND MOGLICHST GLEICHMARIC IN DUNNE RINGE
SCHNEIDEN ODER HOBELN. EINEN KLEINEN TOPF MIT SONNENBLUMENOL ZUM
FRITTIEREN AUFSTELLEN UND ERHITZEN.

2.DIE ZWIEBEL SCHALEN UND MOGLICHST GLEICHMARIC IN DUNNE RINGE
SCHNEIDEN ODER HOBELN. EINEN KLEINEN TOPF MIT SONNENBLUMENOL ZUM
FRITTIEREN AUFSTELLEN UND ERHITZEN.

3.DIE ZWIEBELRINGE BEI MITTLERER HITZE KNUSPRIG UND GOLDGELB IM (L
FRITTIEREN. DIE ZWIEBELN AM BESTEN MIT EINER SCHAUMKELLE ENTNEHMEN
UND AUF EINEM KUCHENKREPP ABTROPFEN LASSEN.

4.AM SCHLUSS DIE ROSTZWIEBELN MIT EINER PRISE SALZ ABSCHMECKEN.
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