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Rezept
Veggie-Ballchen
Ein Rezept von Veggie-Béllchen, am 28.06.2026
Zutaten
Fiir die Béllchen
500 g vorwiegend festkochende Kartoffeln Salz
3 griine Thai-Chilischoten 3 Knoblauchzehen
%2 TL Garam Masala 3EL Kichererbsenmehl
Ol zum Frittieren
Fiir die Sauce
1EL Ol 175g Garam-Masala-Wiirzpaste (Fertigprodukt oder
selbst gemacht)
200g Kokosmilch Salz
2TL Limettensaft Pfeffer
Zucker Koriandergriin zum Bestreuen
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion
Ca. 425 kcal,33gF,6 gEW, 28 g KH

Zubereitung

Fur die Béllchen Kartoffeln schalen, waschen, wiirfeln und in kochendem Salzwasser in ca. 15 Min. weich garen. Die Chilis
halbieren, Stielansatze, Trennwadnde und Kerne entfernen. Die Halften waschen, fein wiirfeln. Knoblauch schalen, fein
wirfeln.

Abgetropfte Kartoffeln durch die Kartoffelpresse in eine Schiissel driicken. Mit 1 TL Salz, Garam Masala, Chilis, Knoblauch
und Kichererbsenmehl verkneten. Aus der Masse mit leicht angefeuchteten Handen ca. zwolf Ballchen formen.

Fiir die Sauce das Ol in einem Topf erhitzen. Die Paste darin unter Wenden leicht anbréunen. Kokosmilch und 400 ml
Wasser angieRen, salzen, aufkochen und mit leicht ge6ffnetem Deckel 15-18 Min. kocheln lassen. Dabei ab und zu
umrihren.

Frittierol in einen weiten Topf ca. 5 cm hoch einfiillen und auf ca. 175° erhitzen. Ballchen darin portionsweise unter
Wenden goldbraun frittieren. Auf Kiichenpapier entfetten.

Die Sauce mit Limettensaft, Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker abschmecken. Die Ballchen darin zugedeckt bei kleiner Hitze
ca. 5 Min. ziehen lassen. Koriandergriin waschen, trocken schiitteln, Blattchen und feine Sténgel fein hacken. Das Curry
mit gehacktem Koriander bestreut servieren.
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