
   

Rezepte, gekocht und gebacken in der Casa Las almas

Vegetarische Fleischküchle
Rote Bohnen 400 Gramm

4. Alles miteinander vermengen und nach Bedarf Paniermehl dazugen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken
und wer mag kann noch Kreuzkümmel dazugeben. Die Masse nun für eine Stunde beiseite stellen. Die
Masse sollte nicht zu fest sein, da sie während der Stunde Reifezeit etwas fester wird.

5. Mit angefeuchteten Händen die Fleischküchle formen. In einer Pfanne Öl erhitzen, es darf ruhig etwas
mehr Öl sein dann werden die Küchle knuspriger.

Na dann

Viel Freude beim Kochen, und bon provecho

Casa Las almas 
–

 


