Linsenbratlinge mit Coleslaw und Zwiebelmarmelade

Dauer: Mittel
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Zutaten

Linsenbratlinge
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50 ML Rotwein
5G Knoblauch
Salz
Lorbeer
Zubereitung

1. Firdie Laibchen gehackte Zwiebeln und Pilze in Butter anbraten.

2.  Knoblauch dazugeben und leicht mitrosten.

3.  Die Masse mit gekochten Linsen und Dinkelflocken im Kutter leicht mixen.

4. Die Eier und die Petersilie untermischen und mit den Gewurzen abschmecken.

5. Mit feuchten Handen kleinere Laibchen formen und in der Pfanne bei mittlerer Hitze goldgelb
braten.

Rudis Tipp: Geht auch einfach im Rohr oder am Grill!

6. Die Bratlinge mit gerosteten Sonnenblumenkernen und Zwiebelmarmelade toppen und mit

dem Coleslaw anrichten.

1. Furden Coleslaw das Weil3kraut fein schneiden, geputzte Karotten raspeln und mit den

restlichen Zutaten gut vermengen.

2. Im Kuihlschrank mehrere Stunden durchziehen lassen und mit gehackter Petersilie anrichten.

1. Zucker karamellisieren und mit dem in julienne geschnittenen Zwiebel abloschen.

2. Dierestlichen Zutaten beiﬂigen und zu einer marmeladenartigen Konsistenz kochen.



Gewusst? Coleslaw ist die amerikanische Version unseres Krautsalats und ein Klassiker beim Barbecue.

Die cremige Beilage passt zu allen Laibchen, ob Fleisch oder Veggie, und schmeckt auch kostlich im Burger!



