LINSENBURGER

Zutaten:

125g rote Linsen, 1 Zwiebel, 2 Karotten, 1 Knoblauch,
50g Semmelbrésel, 50g Vollkornmehl, 2 Tomaten,
8 Blatt griner Salat, 4 Weckerl, Rapsél, Salz, Pfeffer,
Kreuzkiimmel, Paprikapulver, frische Kréuter.

Zubereitung:

Rote Linsen 10 Minuten kochen (muissen nicht eingeweicht werden).
Linsen, 2 geschnittene Zwiebel, 1 geriebene Karotte und den Knoblauch
purieren. Mit Gewdurzen, Krautern und Semmelbréseln vermengen. Mit
feuchten Handen flache Laibchen formen, in Vollkornmehl wenden und in

Rapsoél anbraten.

Den restlichen Zwiebel in Ringe schneiden. Ein Weckerl aufschneiden,
mit jeweils 2 Salatblattern, 3 Scheiben Tomaten, geriebenen Karotten und
Zwiebelringen, einem Laibchen und etwas Tsatsiki flllen.
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