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Rezept

16 Baéllchen | 2 Hauptspeisen oder 4 Portionen als Snack

Zubereitungszeit: 1 Stunde

Zutaten:

275 g gekochte Kartoffeln
2 Karotten (entspricht rund 100 g)
50 g Sellerie

% Stange Lauch (entspricht rund 80 g)

1 EL Olivenol

4 gehdufte EL LAND-LEBEN Vollkorn Semmelbrosel
1 Ei (GroRe L)

o Krautersalz & Pfeffer

Zum Walzen und Backen:

« 100 g LAND-LEBEN Bio Dinkel Backerbsen
e 3 -4 EL Olivendl



https://www.land-leben.com/produkt/vollkornbroesel/
https://www.land-leben.com/produkt/bio-dinkel-backerbsen/

Zubereitung:
Fir die Béllchen, die Kartoffeln kochen, noch warm schalen und durch eine Kartoffelpresse pressen.

Die Karotten schilen und grob raspeln. Den Sellerie schalen und fein raspeln. Den Lauch waschen,

putzen und klein hacken.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Sellerie und Lauch darin anbraten. Gepresste Kartoffeln mit dem

Sellerie, Lauch und Karottenraspeln sowie mit den vermengen.
Gemeinsam mit einem Ei zu einer geschmeidigen Masse kneten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Aus der Masse Ballchen formen. Die Backerbsen fein zermahlen. Die Ballchen in den

walzen.

Auf ein mit Backpapier belegtes Backblech geben, mit Olivendl betraufeln und im vorgeheizten Ofen
bei 180°C fiir rund 20 bis 25 Minuten goldbraun backen. Nach der Halfte der Backzeit wenden.

TIPP: Dazu passt ein bunter Salat.

Kinder-Kochspal3: Kartoffeln pressen. Ballchen walzen.
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