SPINAT-KICHERERBSEN-BURGER MIT KORIANDER
QRN ococsso | ot sveson | mmacesen | vecerascr | vorspes|

Zutaten fir 1 Portion:

240 g Kichererbse

50 g Spinat

0.5 Stlick Méhre

2 Essloffel Kichererbsenmehl
0.5 Essloffel Kreuzkiimmel (Kumin)
1 Bund Petersilie (glatt)

0.5 Bund Koriander

0.5 Stick Zwiebel

1 Teeloffel Pinienkerne

0.5 Teeloffel Salz

2 Teel6ffel Kokosol

1 Essloffel Olivendl

1 Teeloffel Zitronensaft

1 Prise Salz




ZUBEREITUNG:

Den Spinat grob klein hacken, die Méhre raspeln. Kichererbsen (iber Nacht eingeweicht oder aus der Dose) fur 15 Minuten in
gesalzenem Wasser kochen.

Abtropfen lassen, mit dem Kichererbsenmehl, und den Gewdirzen in eine Kiichenmaschine geben. Zu einer formbaren Paste
purieren. Mohrenraspel sowie den Spinat hinzufiigen und kurz untermixen. Um die gewiinschte Konsistenz zu erreichen, etwas
Wasser oder Kichererbsenmehl hinzugeben.

Hande anfeuchten und kleine Bratlinge formen. In einer Pfanne das Kokosdl erhitzen und die Burger von allen Seiten fiir ca. 5
Minuten kross braten.

Fir den Salat Petersilie und Koriander fein hacken. Die Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne
Ol anrésten und beiseite stellen. Die Krauter mit den Pinienkernen und der Zwiebel vermengen und mit Olivendl, Zitronensaft
und Salz anmachen. Zu den warmen Burgern servieren.
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