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Rezept

Gebratene Linsenballchen

Ein Rezept von Gebratene Linsenballchen, am 19.04.2024
Zutaten

2 Schalotten
30g Butter
Salz

1EL Tomatenmark
1 Msp. gemahlener Piment

je 2 Bund glatte Petersilie und Minze zum
Garnieren

160 g
240g
1EL

Rezeptinfos
PortionsgroRe FUR 6 PERSONEN: | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro

Portion Ca. 270 kcal

Zubereitung

1. Die Schalotten schalen und fein hacken. Die Peperoni waschen, langs halbieren, putzen und die Halften in sehr diinne

Streifchen schneiden. Davon ein Drittel beiseite legen.

scharfe oder milde Peperoni
getrocknete, geschalte gelbe Linsen
fein geschroteter Bulgur (Weizengriitze)
Paprikapaste (biber salcasi)

schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen

Olivendl fur die Hande

2. Die Butter in einer Pfanne mittelstark erhitzen. Schalotten und % der Peperoni darin anbraten, bis die Schalotten glasig

werden, beiseite stellen.

3. Die Linsen im Sieb abspiilen. Mit 850 ml Wasser und 1 gehauften TL Salz bei sanfter Hitze etwa 30 Min. kochen, bis die
Linsen das Wasser fast aufgenommen haben und zerfallen. Bulgur unterriihren und 10 Min. quellen lassen.

4. Linsen-Bulgur-Mischung in eine Schiissel geben, eine Vertiefung eindriicken. Gebratene Zwiebeln und Peperoni,
Tomatenmark und Paprikapaste, Piment und eine gute Prise Pfeffer unterriihren, mit etwas Salz abschmecken.

5. Die Krauter waschen, trockenschiitteln und auf einer Platte ausbreiten. Mit leicht eingedlten Handen aus je 1 EL
Linsenbrei ovale Ballchen formen, leicht flach driicken und auf den Krautern anrichten.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/gebratene-linsenbaellchen-5373
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