LUST AUF LECKER — REZEPTE ZUM SAMMELN

Vegane Tinsen-Walnuas-Béillchen mit

Tahini-Zitronen-Sauce
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Zutaten

Fir 2-3 Personen

Linsen-Walnuss-Ballchen
150 g Berglinsen

700 ml Wasser

60 g Walnisse

1 Zwiebel

2 Zehen Knoblauch

50 g Paniermehl

1 EL SojasolRe

1 EL Senf

1 TL Paprikapulver

% TL Kreuzkiimmel
10-15 g frische Petersilie
Salz und schwarzer Pfeffer
Olivenol zum Braten

Fiir die Tahini-Zitronen-Sauce
120 g Tahini

80 ml Zitronensaft

1 Zehe Knoblauch

80-120 ml kaltes Wasser

2-3 EL Olivendl

% TL Salz

schwarzer Pfeffer

Lubereitung

Linsen-Walnuss-Ballchen

Die Linsen in 700 ml Wasser ca. 25-30 Minuten weich kochen.
AnschlieBend sehr gut abgieRen und abkihlen lassen.

Zwiebel und Knoblauch fein hacken und in etwas Olivendl ca. 5
Minuten glasig diinsten. Abkihlen lassen.

Die Walnisse grob hacken. Linsen, Walnisse, Zwiebel-
Knoblauch-Mischung, Paniermehl, SojasoRe, Senf,
Paprikapulver, Kreuzkiimmel und Petersilie vermengen. Mit
Pfeffer und bei Bedarf etwas Salz abschmecken.

Die Masse grob zerdriicken, aber nicht plrieren. Ist sie zu
weich, noch etwas Paniermehl hinzufiigen.

Mit leicht einged6lten Handen kleine Ballchen formen und gut
zusammendrucken.
Fur mehr Stabilitat ca. 15 Minuten im Kihlschrank ruhen lassen.

Etwas Olivenodl erhitzen und die Béallchen bei mittlerer Hitze
rundherum ca. 8-10 Minuten goldbraun braten.

Tahini-Zitronen-Sauce zubereiten

Tahini und Zitronensaft miteinander verriihren. Knoblauch, Salz
und Pfeffer hinzufligen. Nach und nach kaltes Wasser
einrihren, bis eine glatte, cremige Sauce entsteht. Zum Schluss
das Olivendl unterriihren.

Tipp: Die Sauce wird durch den Zitronensaft zunachst sehr dick
—das ist normal. Durch die Zugabe des kalten Wassers wird sie
wieder cremig.

www.lustauflecker.de
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