Kichererbsenballchen mit Aprikosen - Saisonkliche

Kichererbsenballchen mit Aprikosen

Zubereitung

1. Kichererbsen in kaltem Wasser ca. 12 Stunden einweichen.
Wasser abgiessen. Kichererbsen in reichlich Wasser ca. 50
Minuten bissfest garen. Abgiessen und abtropfen lassen.
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2. Lauch fein schneiden und im Oliven-6l dinsten.

" Kichererbsen abspiilen, abtropfen lassen und mitdiinsten.
Vom Herd nehmen, etwas abkiihlen lassen. Ei dazugeben.
Mit dem Stabmixer fein plirieren. Peperoncino entkernen
und fein schneiden. Zur Kichererbsenmasse geben.
Aprikosen in kleine Stiicke schneiden, mit den Pistazien
und dem Paniermehl zur Masse mischen. Mit
Kreuzkiimmel, Salz und Pfeffer abschmecken. Aus der
Masse baumnussgrosse Ballchen formen. Im Erdnussol bei
160 °C schwimmend backen, bis sie Farbe annehmen.
Nach Belieben warm oder kalt servieren.

http://www.saison.ch/de/rezepte/kichererbsenballchen...

saisonkliche

Zubereitungszeit

40 Minuten + ca. 12 Stunden einweichen + ca.
50 Minuten garen

Néhrwerte

Pro Portion ca.

Kalorien: 270 kcal
Eiweiss: 1149
Fett: 139
Kohlenhydrate: 279

Zutaten fur 4 Portionen

120 g
80g
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getrocknete Kichererbsen
Lauch
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Peperoncino

gedorrte Aprikosen
gehackte Pistazien
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gemahlener Kreuzkiimmel
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Pfeffer

Erdnussol zum Frittieren
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