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Z U T A T E N Z U B E R E I T U N G


	Rezeptname: R O T E   B E T E   B R A T L I N G E
	Zutaten: 4 vorgekochte Rote Bete Knollen100 ml Wasser12 EL Kichererbsenmehl2 TL getrockneter Koriander2 TL gemahlener Kreuzkümmel2 TL Fenchelsamen2  gestrichener TL SalzZutaten für den Dip:200 g (Soja) Joghurt4 EL geschnittenes Frühlingszwiebelgrün2 EL Zitronensaft1/3 TL Salz
	Zubereitung: Die vorgekochte Rote Bete fein raspeln und alle Zutaten in eine Schüssel geben und zu einem Teig verkneten, sodass er gut geformt werden kann. 2 EL ŐI in einer Pfanne erwärmen und den Teig mit 1 Esslöffel portionsweise in die  Pfanne geben und zu Bratlingen formen. Von beiden Seiten für jeweils 5 Minuten anbratenbis sie knusprig sind.Für den Dip das Frühlingszwiebelgrün feinhacken und mit den restlichen Dipzutaten in eine Schüssel geben und alles miteinander verrühren.Die Rote Bete Bratlinge mit den Dip aufTeller verteilen und servieren. Tipp: Ofenfrisches Baguette und frischerSalat passt perfekt dazu.Fertig!
	Rezeptunterzeile: M I T   K R Ä U T E R D I P


