Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Linsenballchen vegan
Ein Rezept von Linsenballchen vegan, am 11.05.2026
Zutaten
300 g geschalte Urad-Dal-Linsen 11/2TL Kreuzkimmelsamen
1TL Currypulver 1/4TL Chilipulver
2 groRe Zwiebeln 1 Knoblauchzehe
2EL Ol 1 Stiick Ingwer (ca.2 cm)
1Bund Koriandergriin 1/2TL Backpulver
Salz Ol zum Frittieren
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 340 kcal

Zubereitung

]_. Linsen in reichlich kaltem Wasser 6 Std. einweichen. In ein Sieb abgiefien, abbrausen und gut abtropfen lassen. Mit den
Gewdirzen im Blitzhacker oder mit dem Purierstab fein pirieren, dabei gerade so viel Wasser dazugielRen, dass ein zaher,
dicker Teig entsteht.

2. Zwiebeln und Knoblauch schalen und fein wiirfeln. Das Ol in einer kleinen Pfanne erhitzen, darin die Zwiebeln goldbraun
braten. Knoblauch dazugeben und kurz mitbraten. Ingwer schélen und fein hacken. Koriander abbrausen und trocken
schitteln, die Blattchen abzupfen und fein hacken. Alles mit dem Backpulver unter die Linsen riihren und den Teig
kraftig salzen.

3. Reichlich Ol in einem weiten Topf oder der Fritteuse erhitzen - es ist heift genug, wenn an einem Holzkochléffelstiel, den
man hineinhalt, kleine Blaschen aufsteigen. Mit einem Teel6ffel jeweils eine Portion Teig abnehmen, formen und ins
heiRe Ol geben. Den gesamten Teig so verarbeiten (ergibt ca. 20 Ballchen) und die Ballchen in 4-5 Min. sprudelnd
ausbacken, dabei mehrmals mit dem Schaumloffel wenden. Herausheben und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
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