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Narges Kabab

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten

Zutaten fir 6 Sticke

500 g Rindsvoressen
1 Stick Zwiebel

Ol zum Diinsten

1/2TL Salz

1 Stiick Kartoffel, mehligkochend
2cm Ingwer

2 Stuck Knoblauchzehen
25049 Kichererbsen (Dose)
1TL Zitronensaft

1TL Korianderpulver
1/2TL Currypulver

1 Prise/n schwarzer Pfeffer

1 Prise/n Cayennepfeffer

2 Stick Eiweiss

1009 Paniermehl
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6 Stuck hart gekochte Eier

Zubereitung

Rindsvoressen in kleine Stiicke schneiden. Zwiebel hacken, in wenig Ol diinsten.
Fleisch dazugeben, mit Salz wiirzen. Zugedeckt bei mittlerer Hitze ca. 20 Minuten im
eigenen Saft diinsten, dabei gelegentlich umrihren. Pfannendeckel entfernen,
FlUssigkeit etwas einkochen lassen. Pfanne vom Herd ziehen.

2

Kartoffel mit der Schale kochen, abkiihlen lassen und schélen.Ingwer fein reiben,
Knoblauch pressen. Kichererbsen abspuilen und abtropfen lassen. Mit Fleisch,
Kartoffel, Zitronensaft, Gewlrzen, Ingwer und Knoblauch portionsweise fein im
Cutter purieren. Ein Eiweiss dazugeben, Masse von Hand gut durchkneten. Etwas
Paniermehl dazugeben und kneten, bis eine geschmeidige, nicht zu klebrige Masse
entsteht.

Gekochte Eier schalen. Aus der Fleischmasse 6 Kugeln formen. Kugeln flach driicken,
je ein Ei mit Fleischmasse umhallen und zuerst im restlichen Eiweiss, dann in
Paniermehl wenden. Ol erhitzen, Kugeln darin bei mittlerer Hitze ca. 5 Minuten
rundum goldbraun braten. Dazu passt Salat.

Nahrwerte

1 Portion enthalt

Kalorien: 1.700 kcal Eiweiss: 319

Fett: 199 Kohlenydrate: 25¢9

Da wir gerade ein technisches Update vornehmen, steht diese Funktion wahrend
einiger Stunden leider nicht zur Verfiigung. Danke fur Ihre Geduld.
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