Æbler i beignetdej m/is

8 couverter 

6 Æbler
5 cl. rom 

½ pilsner 

6 æggehvider 

olie/fritering 

8 små portioner vanilleis 

250 g. mel + salt 

2 æggeblommer 

5 spsk. melis 

flormelis 

Udstik æblerne og skræl dem, skær dem i ringe, ca. 4-5 ringe af hvert æble, mariner dem i rommen. 

Bland mel og salt i en skål, rør æggeblommer, 2 hvider og halvdelen af øllet i, rør dejen fri for klumper, tilsæt resten af øllet, lad dejen hvile ca.½ time. 

Pisk æggehviderne stive med sukkeret og vend dem i dejen, efter den ½ time. 

Varm olien op - dyp æble ringene i dejen og friter 2-3 stk. ad gangen. 

Lad beigneterne dryppe af på fedtsugende papir.

Kan holdes varme i ovn med ovndøren på klem ellers bliver de bløde.

Drys dem med flormelis og server med vanilleis. 
