LINSEN-MOHREN- i
FR' Kq D E [_[_EN SAISON VON JUNI BIS NOVEMBER

ZUTATEN (4 PERSONEN)
-+ 200 G ROTE LINSEN
0,5 L GEMUSEBRUHE
200 G MOHREN
120 G PORREE
40 G MEHL
1 MSP. BACKPULVER
SALZ
SCHWARZER PFEFFER
1 KNOBLAUCHZEHE
PETERSILIE
CURRY
PAPRIKA EDELSUR

ZUBEREITUNG:

1. ROTE LINSEN CIRCA 10 MINUTEN IN GEMUSEBRUHE KOCHEN, BIS SIE WEICH, ABER NOCH NICHT BISSFEST SIND. DANACH
ETWAS ABKUHLEN LASSEN. WAHRENDDESSEN MOHREN RASPELN, PORREE SEHR FEIN SCHNEIDEN, PETERSILIE HACKEN.

2. ALLES MIT MEHL, BACKPULVER, GEWURZEN, KNOBLAUCH UND PETERSILIE ZU EINER MASSE VERMENGEN UND PURIEREN.

3. ZU FRIKADELLEN FORMEN UND BEI MITTLERER HITZE IN PFLANZENOL PRO SEITE JEWEILS 3 MINUTEN GOLDBRAUN BRATEN.
AUF KUCHENPAPIER ABTROPFEN LASSEN UND SERVIEREN.
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