Indische Kartoffelballchen mit Joghurt-Dip

Zutaten (4 Personen)
» 7509 Kartoffel(n)

» Salz

» 2 Knoblauchzehe(n)
» 50g Ingwer

» 1TL Curry

» 1/2 Bd. Petersilie

» S5EL Sesam

» 11 Ol

» 300g Vollmilchjoghurt
» 1EL Zitronensaft

» 1TL Kreuzkimmel

» 1 rote Chilischote(n)
» 1 Lauchzwiebel(n)

» 2509 Gurke(n)

» 1/2 Topf Minze

Bewertung

Beschaffung
guten Supermarkt

Kosten
11-15€

91-120min

angelegt am: 21.04.2003

Zubereitungszeit

Auslandische Kiiche » Asiatische Kiiche

Zubereitung

1. Kartoffeln schalen, waschen und klein schneiden. In
Salzwasser ca. 20min garen, abgiefen und durch die
Kartoffelpresse driicken. Knoblauch abziehen, dazupressen.

2. Ingwer schélen, reiben, mit Curry und gehackter Petersilie
unter die Kartoffelmasse riihren. 40 kleine Ballchen formen, in
Sesam walzen. Portionsweise im heiRen Ol 1-2 min
ausbacken. Auf Klichenpapier abtropfen lassen.

3. Joghurt mit Zitronensaft, Salz und Kreuzkiimmel verriihren.
Chilischote halbieren, entkernen und fein  wdrfeln.
Lauchzwiebel putzen, waschen, fein hacken. Gurke waschen,
halbieren, entkernen, wurfeln.

4. Alles mit gehackter Minze zum Joghurt geben. Zu den
Kartoffelballchen servieren.

Nahrwerte: 450kcal pro Portion

Rezept-Nr: 289
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