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GU Rezepte

Rezept
Blumenkohlballchen in Currysauce

Ein Rezept von Blumenkohlbéllchen in Currysauce, am 09.06.2026

Zutaten
1 mittelgrofRer Blumenkohl 3EL Kichererbsenmehl
1TL Ajwain 2 TL Chilipulver
% TL Salz Ol zum Frittieren
1 groRe Zwiebel 2EL Ol
1TL gemahlener Koriander 1TL Kurkuma
2 TL Chilipulver 2 TL Salz
100 g Tomatenpuree
Rezeptinfos

PortionsgroRe FUR 4 PERSONEN: | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro
Portion Ca. 205 kcal

Zubereitung

1. Den Blumenkohl waschen und raspeln. Die Raspel mit dem Kichererbsenmehl, Ajwain, Chilipulver und Salz verkneten.
Aus der Masse kleine Ballchen formen.

7. Ineinem Topf Ol erhitzen und die Ballchen darin portionsweise in 4-5 Min. goldbraun frittieren. Mit einem Schaumléffel
herausnehmen.

3. Fir die Currysauce die Zwiebel schilen und fein hacken. Das Ol in einem weiten Topf erhitzen. Die Zwiebel darin 3 Min.
anbraten. Koriander, Kurkuma, Chilipulver, Salz und Tomatenpuree hinzufiigen und 2 Min. mitbraten.

4. 1| Wasser angiefsen und 15 Min. kochen lassen. Die frittierten Ballchen einlegen, den Topf vom Herd nehmen und
zugedeckt noch 5 Min. ziehen lassen. Mit Reis oder Brot servieren.
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