KICHERERBSENBRATLINGE MIT )
ZIEGENKASEFULLUNG, JOGHURT-DIP UND KRAUTERSALAT EMAGAZ| N

Lecker

B ZUBEREITUNG B ZUTATEN

Fur die Bratlinge

Kighgrerbsen durch e@n Sieb abtropfen Ias.sen., in eine Sch.UsseI fUI!en und 400 g (Abtropféewmht Kichererbsen
mit einer Gabel zerdriicken. Haferflocken in einem Zerkleinerer fein mahlen. 80 g Haferflocken
Die Karotte auf der groben Seite der Vierkantreibe raspeln. Zwiebel und 1 Karotte
Knoblauchzehe abziehen. Beides in feine Wurfel schneiden. Die Blatter der 1 Zwiebel
Krauter von den Stielen zupfen und fein hacken. Haferflocken, Karottenraspeln, ;OKHObIal.JCthEhE ) h Geschmack
Zwiebel- und Knoblauchwiirfel sowie gehackte Krauter, Paprikapulver, Salz und 1 Efg gemischte Krauter nach Geschmac
Pfeffer in die Schissel zu den zerdrickten Kichererbsen geben und alles mit 4 Ziegenkasetaler
einem Ei vermischen. 10 Minuten ruhen lassen. 1 TL Paprikapulver
1TL SaE
In der Zwischenzeit mit dem Rezept fortfahren und den Dip zubereiten. Dafr 1 TL schwarzer Pfeffer

6 EL Pflanzendl zum Braten

den Joghurt in eine kleine Schissel geben, die Knoblauchzehe abziehen und 6 EL Semmelbrosel

in die Schussel pressen. Die Krauter sehr fein hacken und mit etwas Salz und

schwarzem Pfeffer unter den Joghurt mischen und abschmecken. Fir den Joghurt-Dip:
250 g griechischen Joghurt
Fur den Salat in der zweiten mittelgroRen Schissel das Dressing anrihren. 1 kleine Knoblauchzehe
Dafur Olivendl, Weilweinessig, Honig und etwas Salz sowie Pfeffer verquirlen ggé gemischte Krauter nach Geschmack
und abschmecken. Den Pfliicksalat in mundgerechte Stiicke zupfen und darauf schwarzer Pfeffer
legen. Die Krauter von den Stielen zupfen, wenn nétig und die Krauterblatter
grob hacken. Krauter in die Schissel geben, aber noch nicht vermengen. FUr den Krautersalat:
100 g Pflicksalat |, M*\«
Nun die Kichererbsenmasse zur Hand nehmen und in 4 Portionen teilen. Jeweils SOEEL; %?|Té$\$te 'ﬁ( /\ A
eine Kugel aus der Masse formen und diese flach drticken. In die Mitte nun 27TL Wel&NetnesSl /’
einen Ziegenkasetaler platzieren und die Uberstehende Masse um den Taler 1 TL Honig - // \
dricken, sodass dieser in der Mitte des Bratlings steckt. Den Bratling flach Salz \
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dricken. Semmelbrosel in einen tiefen Teller geben und darin vor dem Braten
die Bratlinge walzen. In einer Pfanne 3 EL Pflanzendl auf mittlere Temperatur
erhitzen und darin die Bratlinge von beiden Seiten je 3 bis 4 Minuten goldbraun
anbraten. Diese einmal wenden und dabei nochmals 3 EL Pflanzenél in die

Pfanne geben. . UTENS”_'EN

Zum Servieren den Salat vermengen, kurz marinieren lassen und auf Teller
verteilen. Je Portion zwei Kichererbsenbratlinge auf einen Teller geben und mit
dem Joghurt-Dip erganzen.

‘ioptmn)al bunte Karotten oder Be‘%ew A = //

Sieb, 2 mittelgroBe Schisseln, Zerkleinerer,
Vierkantreibe, Schneidebrett, Messer, kleine
Schussel, Knoblauchpresse, groRe Pfanne,
Pfannenwender



