LINSEN-TALER MIT JOGHURT-LIMETTEN-DIPP
VBN ccvocsson | vmrosssn | veceranser

Zutaten fur 1 Portion:

e 70gLinsen (rot)

e 400 ml Gemlsebrihe

e 1Teelbffel Kurkuma

e 1 Stiick Zwiebel

e 1StlckEi

o 0.5 Teel6ffel Kreuzkiimmel (Kumin)
e 2 Prisen Salz

e 2 Prisen Pfeffer

e 1Zehe Knoblauch

e 1 Essloffel Kokosol

e 1Teeltffel Sesamsamen
e 1Stlick Limette

e 1Stingel Minze (grin)

e 100 g Joghurt (Ziege)

e 1Teel6ffel Olivendl




ZUBEREITUNG:

Linsen zusammen mit Gemusebrihe in einen Topf geben und aufkochen. Bei geringerer Hitze fiir ca. 10 - 12 Minuten kdcheln
lassen. Gegebenenfalls Wasser hinzu geben. Mit Kurkuma wiirzen.

Die Zwiebel schilen und fein wiirfeln. In einer Pfanne mit etwas Ol anschwitzen.

Linsen, Zwiebelstlickchen, Ei und Gewtirze gut vermengen. Den Backofen auf 200 °C vorheizen.

Mit zwei Essloffeln oder angefeuchteten Handen kleine Ballchen formen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben.
Die Billchen mit etwas Ol bestreichen und fiir 20 - 25 Minuten backen.

Fir den Dipp zunichst die Sesamsamen in einer Pfanne ohne Ol résten und abkiihlen lassen.

Die Limette heil? abspiilen, die Schale abreiben und den Saft auspressen. Die Blatter der Minze fein hacken. Den Joghurt mit

Sesam, Limettenabrieb und -saft, sowie Minze und Olivendl gut verriihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Kurz ziehen lassen
und dann mit den Linsenbéllchen servieren.
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