Linsenplatzli

gutekueche.ch

D AS GOURMET PORTAL

Gesunde rote Linsen mit Krautern zu raffinierten Platzli verarbeitet. Das vegetarische und
Mineralreiche Rezept, dass gut zu einem bunten Salat passt.

® 40 Minuten & Linsen Rezepte
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Die roten Linsen im Salzwasser fur ca. 10 Minuten garen. Danach abtropfen und mit einem
Stabmixer purieren. Die Zwiebel schalen und fein wurfeln. Den Peterli abspulen und fein
hacken. Etwas Ol in eine Pfanne geben und die Zwiebeln mit dem Peterli darin kurz andlnsten,

dann aus der Pfanne nehmen.

Die Zwiebeln mit dem Ei zum Linsenpuree geben und gut miteinander vermengen. Mit etwas
Salz, Pfeffer und Paprikapulver abschmecken. Dann mit den Handen ca. 10 Ballchen aus der


https://www.gutekueche.ch/linsen-rezepte
https://www.gutekueche.ch/eier-artikel-368
https://www.gutekueche.ch/mehl-sorten-backeigenschaften-artikel-378
https://www.gutekueche.ch/zwiebeln-artikel-363

Masse formen und flachdriicken. Etwas Ol in eine Pfanne geben und die Platzli von beiden
Seiten je ca. 4 Minuten goldbraun braten.

Q@ Tipps zum Rezept

Schmeckt super zu einem bunten Salat oder zu einem Klecks Creme Fraiche.



