KIBBEH OTAH

VEGETARISCHE KIBBEH-OVALE

Zutaten (Ergibt 20 Stijck) Fir die Fillung die Kichererbsen iber Nacht
einweichen. Dann in ein Sieb abgiessen, abspiilen

e Pflanzendl zum Einpinseln und abtropfen lassen. Die Kichererbsen in einem

e 5009 Bulgur Topf mit Wasser bedecken, aufkochen und 20
e 1/8 Kiirbis, das Fleisch Minuten kochen lassen. Von der Kochstelle

nehmen und abgiessen. Das Olivendl bei niedriger
Temperatur in einer Pfanne erhitzen und die
Zwiebeln darin weich und glasig schwitzen. Die

gekocht und zerstampft
1 Zwiebel, fein gerieben

* 1 EL getrocknete Minze Kichererbsen dazugeben und 10 Minuten riihren.
e etwa 150g Mehl Den Mangold und samtliche Gewiirze hinzufiigen
e 1/4 TL Bunter Pfeffer und 5 Minuten unter gelegentlichem Rihren

garen. Die Fillung in eine Schiissel fiillen und
abkiihlen lassen. Den Ofen auf 200°C vorheizen.
Ein Backblech mit Ol einpinseln. Den Bulgur 30
Minuten unter 500mml warmem Wasser
einweichen, dann in ein Sieb abgiessen und mit
den Handen grindlich ausdriicken. Zusammen

1 TL gemahlener
Kreuzkimmel
1,5 TL Meersalz

Zutaten (Fiillung) mit den restlichen Zutaten in einer grossen
Schiissel vermengen. Die Hande mit etwas

e 220g getrocknete, Wasser befeuchten. Eine Handvoll Bulgurmasse
gespaltene Kichererbsen nehmen, zu einem langlichen Ei von der Grosse

e 2 TL Olivenol des Handballens rollen und den angefeuchteten

Zeigefinger an einem spitzen Ende hineinstecken.
Den Hohlraum durch Bewegen des Fingers
vergrossern, bis er nur noch von einer diinnen

e 2 Zwiebeln, gehackt
e 250g Mangold, die Blatter in

feine Streifen geschnitten Wand umgeben ist. Das Kibbeh sollte dabei auf
e 1/8 TL gemahlener der Handflache liegen. Einen Essloffel Fillung in
Kreuzkiimmel das Loch geben. Die Hande befeuchten, das
e 1 TL Aleppo Chili Kibbeh oben zusammendriicken und
e 1/8 TL Bunter Pfeffer versch.llessen. .Auf das Blech Ie.gen und rrpt Ol
bestreichen. Diesen Vorgang mit der restlichen

e 1/8 TL Salz

Masse wiederholen. Die Kibbeh in 180°C heissem
Ol hellbraun ausbacken, aber nicht langer als 5
Minuten.


https://www.lacucina.ch/shop/product/a12380-nanaminze-fein-geschnitten-25g-2230
https://www.lacucina.ch/shop/product/a10126-bunter-pfeffer-100g-96
https://www.lacucina.ch/shop/product/a10075p-jeera-kreuzkummel-gemahlen-bio-50g-60
https://www.lacucina.ch/shop/product/a10075p-jeera-kreuzkummel-gemahlen-bio-50g-60
https://www.lacucina.ch/shop/product/a10131p-aleppo-chili-grob-gemahlen-50g-2892
https://www.lacucina.ch/shop/product/a10126-bunter-pfeffer-100g-96

