{ingenbratiinge

Zutaten:

750 g Lingen, rot

7 Price Chili

0.5 7L Kriuter

7 Price Ffefter

7 Price Salz

60 9 Haferflocken

7 St Er

3 EL Vollmeh/

7 Sth fnoblauchzehe £

500 m/ Wascer Zaéere/tahy

2 EL Rapedl

Fiir den Dip: Die Uingen mit dem Wascer in einen Topf geben und zum
750 9 Topfen Kochen bringen. Ancchiieflend die [itze reduzieren und 4//%
9 EL Joghurt (ingen in etwa 15 Minulen weich garen. Fir den Krduter
59 Dl -dip den Topfen mit dem Joghurt glatt ritren. Den

70 ¢ Petercilie Sehnittiauch in feine Rollehen cchneiden und die

70 9 Sehnittinuch Petercilienblittchen und Dilfahnchen fein hacken.

7 Price Cole Die Krduter unter den Topfen micchen und mit Sak,

7 Price Pheffer Pleffer und Zitronencaft wirzen. Danach abgedeckt in

den Kihlechrank ctellen. Die gegarten (insen in einem
Sieb abgieflen, abtropfen und abkihlen lasscen. Den
fnoblauch cchiblen und fein hacken. Zusammen mit den
(ingen, dem Meb/ den FHaferflocken and dem Ei in eine
Sehiccel geben und vermicchen. Dag (incengemicch mit
Sals, Pleffer, Chili cowie Krdutern der Provence wirzen.
Aus der (incenmascce § keine Bratinge formen. Das o/
/n einer weiten, beschichteten Ffanne erhitzen,
die Bratiinge einfegen und etwa 9-5 Minuten braten.
Vorcichtiy wenden und in weiteren 9-5 Minaten fertiy
braten. Auf Tellern antichten und mit

Kréuterdip cervieren.




