Kichererbsenplaetzchen Arabische

Zutaten fur: 2 Portionen

125 Gramm Ki chererbsen
250 m  \Wasser

1 Lor beerbl at t

1 kl ei n. Knobl auchzehe

40 Gramm Zwi ebel n

1/ 4 Teel . Kur kuma
1/ 4 Teel . Pi nent
1/ 4 Teel . Kum n (Kreuzkuenmmel)
1/ 4 Teel . Cayennepfeffer
1/ 2 Teel . Jodneersal z

1 Essl. Petersilie

1 Essl . Erdnussnus

1 Ei

Sesam zum Pani er en

Anleitung:

Di e Kichererbsen kalt abspuel en und in dem Wasser ueber Nacht kalt
Abspuel en. Das Lorbeerbl att dazugeben und die Erbsen in etwa 45

M nut en wei ch kochen. Auf einem Sieb abtropfen | assen und das
Lorbeerbl att entfernen. I m El ektrohacker in zwei Portionen puerieren.
Den Knobl auch dazupressen. Die Zw ebel sehr fein hacken und mt

weni g Wasser und al |l en uebrigen Zutaten zu den Ki chererbsen geben.
All es zu ei nem geschnei di gen Tei g verknet en.

Aus der Masse pro Person 3 Kuechlein formen und in Sesam pani eren.

Dann in etwas fett bei Maessiger Hitze von beiden Seiten gol dgelb

braten. Tip: In der arabischen Kueche serviert man zu

Ki cher er bsenpl aet zchen ei ne Sauce aus Joghurt, Schafskaese, die mt
Knobl auch gewuerzt wird.

Zusamren nit einigen diven und Tomatenschnitzen ergi bt das eine
Lei chte Mahl zeit fuer den Sonmer oder eine attraktive Bereicherung
fuer I hre naechste Party. Doch die Kichererbsenpl aetzchen passen
auch sehr CGut zu Ratatouille oder zu unserem ei nhei m schen Genuese
wie z. B. Guenkohl oder Wrsing mt Mehren. Qder auch zu Rosenkohl
i n Sahnesauce
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