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Quail Egg & Vegetable Fritters

Ingredients

10 Quail eggs, 70g Sausage, 50g Carrot, 3 Green chilies, 2 Eggs, 1/2 cup Corn, 1/2
cup Flour, Salt, Cooking oil

Instructions

e Prep Quail Eggs: Boil quail eggs until hard-boiled, cool in cold water, peel,
and cut.

o Prep Vegetables: Slice chilies diagonally and remove seeds; shred sausage
and carrot into 3cm lengths; drain corn.

« Make Batter: Mix vegetables and corn with salt and flour, stir in eggs, then
gently fold in quail eggs without breaking the yolks.

o Deep Fry: Deep fry in 160°C oil until crispy.

o Finish: Slice into bite-sized pieces and serve with Worcestershire sauce or soy
sauce with vinegar.
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Wachtelei-Gemiise-Krapfen
Zutaten

10 Wachteleier, 70g Wurst, 50g Karotte, 3 grline Chilis, 2 Eier, 1/2 Tasse Mais, 1/2
Tasse Mehl, Salz, Speisedl

Zubereitung

o Wachteleier vorbereiten: Hart kochen, in kaltem Wasser abkiihlen, pellen
und schneiden.



o Gemiise vorbereiten: Chilis schrag schneiden und entkernen; Wurst und
Karotte in 3cm Stifte schneiden; Mais abtropfen lassen.

o Teig mischen: Gemuse und Mais mit Salz und Mehl vermengen, Eier
unterrtihren, dann vorsichtig die Wachteleier unterheben.

o Frittieren: Bei 160°C goldbraun ausbacken.

o Fertigstellen: In mundgerechte Stiicke schneiden und mit
Worcestershiresauce oder Sojasauce mit Essig servieren.

Beignets de légumes aux ceufs de caille
Ingrédients

10 CEufs de caille, 70g Saucisse, 50g Carotte, 3 Piments verts, 2 (Eufs, 1/2 tasse
Mais, 1/2 tasse Farine, Sel, Huile

Préparation
o Préparer les ceufs: Cuisez dur, refroidissez, écalez et coupez.

o Préparer les légumes: Coupez les piments en biais et épépinez ; coupez la
saucisse et la carotte en batonnets de 3cm ; égouttez le mais.

o Mélanger la pate: Mélangez légumes et mais avec sel et farine, ajoutez les
ceufs, puis incorporez délicatement les ceufs de caille.

« Frire: Friture a 160°C jusqu'a ce que ce soit croustillant.

o Finition: Coupez en morceaux et servez avec de la sauce Worcestershire ou
de la sauce soja vinaigrée.

Frituras de huevo de codorniz y verduras
Ingredientes

10 Huevos de codorniz, 70g Salchicha, 50g Zanahoria, 3 Chiles verdes, 2 Huevos, 1/2
taza Maiz, 1/2 taza Harina, Sal, Aceite

Preparacion
o Preparar huevos: Cocer hasta que estén duros, enfriar, pelar y cortar.

e Preparar verduras: Cortar chiles en diagonal y quitar semillas; cortar



salchicha y zanahoria en tiras de 3cm; escurrir maiz.

Mezclar masa: Mezclar verduras y maiz con sal y harina, anadir huevos y
luego incorporar suavemente los huevos de codorniz.

Freir: Freir a 160°C hasta que estén crujientes.

Finalizar: Cortar en trozos y servir con salsa Worcestershire o salsa de soja
con vinagre.

OBoLHbIE 0/1aAbU C NepenesiMHbIMU anluamm

UHrpegneHTbl

10 MepenenuHbix anu, 70r Cocmcku, 50r MopkoBb, 3 3eneHbix nepua yunu, 2 Aiua,
1/2 crakaHa Kykypy3a, 1/2 crakaHa Myka, Conb, PactutensHoe Macno

MpurotosnexHue

MoaroToBka anMu: CBapuTe BKPYTYIO, OX/IaauTe, OUYUCTUTE U HapeXbTe.

MoaroToBka oBowei: HapexbTe Ynnm no AvaroHanu, yaanue CEMeHa;
COCMCKM M MOPKOBb HapeXbTe COJIOMKON MO 3CM; CleiTe Boay C KyKypy3bl.

3amec Tecta: CMellaliTe OBOLM U KYKYPY3Y C COMbIO U MyKOM, AobaBbTe
LA, 3aTeM aKKypaTHO BBeAMTe nepenenvHole suua.

XKapka: O6xapbTe Bo ¢puTiope npu 160°C A0 XpyCTSLLEN KOPOUKM.

3aBeplueHune: HapexbTe Ha KyCOUYKM 1 NoaaBaiiTe C BYCTEPLUMPCKUM COYCOM
WM COEBBLIM COYCOM C YKCYCOM.
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