Vegane Hackballchen orientalisch

Zubereitung

1.

Zwiebel, 1 Knoblauchzehe und Ingwer schalen.
Zwiebel fein warfeln. Ingwer und Knoblauch
fein hacken. Aprikosen grob wirfeln. Mandeln
kurz anrosten. Toast grob zerbrdseln, mit etwas
Wasser betraufeln und kurz einweichen. Toast
sorgfaltig ausdricken. Mit veganem Hack

und den Ubrigen Zutaten in eine Schussel geben
und gruandlich verkneten. Mit Salz, Pfeffer, Zimt,
Muskat und Cumin kraftig wirzen. Aus der
Masse mit leicht angefeuchteten Handen ca. 24
Ballchen formen. Kalt stellen.

. Fir den Hummus Kichererbsen in einem Sieb

kalt abspilen und abtropfen lassen. Ubrige
Knoblauchzehe schalen und fein schneiden.
Kichererbsen, Knoblauch, Zitronensaft, Tahina
und 4 EL Olivendl in einem Mixer oder mit
stabilem Purierstab fein purieren. Mit Salz
wurzen.

. Pinienkerne in einer Pfanne goldbraun résten.

Thymian von den Blattchen zupfen und
zufugen. Mit 2 EL Olivendl vermengen.

. 2 EL Olivendl in einer groBen Pfanne erhitzen.

Die Hackballchen darin unter Wenden 7-10
Minuten goldbraun braten.

. Hummus auf einer Platte verstreichen,

Thymiandl Ubertraufeln. Hackballchen darauf
anrichten. Mit Pinienkernen und gezupften
Minzblattchen bestreuen. Dazu schmeckt z.B.
Pappadam oder Fladenbrot.

Zubereitungazeil

ca. 40 Minuten

Zutaten
Fiir % Personen

1 rote Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1 Sttck frischer Ingwer (ca. 3 cm)
100 g getrocknete Aprikosen

50 g gehackte Mandeln

50 g veganes Toastbrot

2 Packungen a 250 g Veganes
Muhlen Hack

Salz

Pfeffer

gemahlener Zimt

geriebene Muskatnuss
gemahlener Cumin (Kreuzkimmel)
2 Dosen a 425 ml Kichererbsen

2 EL Zitronensaft

200 g Tahina (Sesampaste)

8 EL Olivendl

50 g Pinienkerne

% Bund Thymian

%2 Bund Minze

‘Ncihrwerte pro Portion
Brennwert: 4.555 k] | 1.085 kcal
Eiweil3: 44 g

Fett: 70 g

Kohlenhydrate: 70 g



