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GU Rezepte
Rezept
Kichererbsenballchen
Ein Rezept von Kichererbsenballchen, am 12.06.2026
Zutaten
250 g getrocknete Kichererbsen 1 kleine Zwiebel
1-2 Knoblauchzehen 1/2 Bund Koriandergriin
3 Stangel glatte Petersilie 1/2 TL Koriandersamen
1/2 TL Cuminsamen 3 Pimentkorner
1/4TL Zimtpulver Salz
frisch gemahlener schwarzer Pfeffer 3EL Sesamsaat
neutrales Ol zum Frittieren dazu: Sesamsauce
Rezeptinfos

Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro Portion Ca. 305 kcal

Zubereitung

]_. Kichererbsen 8 Std. einweichen. Danach die Kichererbsen leicht zwischen den Fingern reiben, damit sich die Hautchen
l6sen. Hautchen entfernen. Kichererbsen abgielien.

2. Zwiebel und Knoblauch schalen, grob hacken. Koriander und Petersilie abspllen, trockenschiitteln, die Blattchen
abzupfen. Koriander- und Cuminsamen mit Piment rosten, bis sie duften. Abkiihlen und mahlen oder im Morser
zerkleinern.

3. Kichererbsen mit Zwiebel, Knoblauch und Krdutern purieren. Gewtirze untermischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

4. Teig in 4 Portionen teilen, aus jeder Portion 2 (oder 4 kleinere) Ballchen formen, in Sesam wélzen. Ol erhitzen, bis an
einem hineingehaltenen Holzstédbchen Blaschen aufsteigen. Ballchen darin portionsweise in 2-3 Min. frittieren. Auf
Klchenpapier entfetten. Mit Sesamsauce (siehe Rezept-Tipp) anrichten.
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