Jempeb-Laibechen mit ,(’arta/fe/ra/aﬂ
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Lutaten:
400 g 5/0— fem,oe/n _
7 Zwiebel t r’/
7 Knoblauchzehe |
7 alte Semmel B
3 EL Kichererbcenmeh/ ™
od. 2 EL Haferflocken -
7 E( Senf
Petercilie (N
Salz, Prefter
Jh Ymian, Oreyaho \
Kartoffelcalat:
7009 Kartofteln
0.25 [ Gemicecuppe
90 m/ Speices!

30 m/ Krduterescsiy - '
7 Zwiekel 4 Lubereitung |
7 E( Senf { ‘ \ Den empe/{ im Mixer fein hidckeeln oder mit eimer feibe
Salz, Prefter ) l fein reiben. Die Zwiehel und den fnoblauch fein wirfeln,
;0/'”/2‘5/““0/' die alte Semmel in etwas Waccer einweichen. Alle Zutaten
- in einer Sehiiccel verkneten, gut wirzen und etwa 715 Min.

\

ziehen [accen. (aibehen aus der Macse formen und in einer
hejflen Pfanne von beiden Seiten gut anbraten. Die Kartof-
feln mit Schale in aucreichend Wascer garkochen. An-
cehlieflend etwas abkihlen lascen, cchdlen und in Seheiben
a cehneiden. Die Zwiebel in cehr feine Wirfel cchneiden und
Y N /n der Suppe kurz diinsten. Die rectlichen Zutaten dazuge-

Y ben und aufkochen laccen. Die Fliccigkeit helff iber die
Kartoffeln geben und kurz ziehen laccen. Den Salat ab-
cchmecken und mit Schnittlauch garnieren. J




