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Belugalinsenburger mit Country Fries von siviosiaser

Mengen fur 37 Personen

Quelle: Burger: https://cleanfoodlover.de/2014/12/18/beluga-linsen-burger/

Tags: bendtigt Backofen, Vegetarisch, Einfach, Laktosefrei, Vegan, Glutenfrei, glinstig

Gewdrze: Chillipulver, Salz
Ausrlstung: Backtrennpapier

4.81 Liter Wasser

11.1 Stick Bouillonwiirfel
7.4 Stiick Zwiebeln

11.1 EL Ol

7.4 Stuck Knoblauchzehen
1.22 kg Linsen

481 g Haferflocken
1.85 dl Sojasauce

4.81 kg Kartoffeln festkochend
3.7d Ol

370 g Ketchup

Ofen auf 200° C vorheizen.

erhitzen

im heissen Wasser auflosen

fein gewurfelt

Erhitzen und die Zwiebeln andiinsten. Mit Brihe abléschen
gepresst oder fein geschnitten dazu geben.

Beluga Linsen.

Nach ca. 2 Minuten die Linsen hinzugeben. Mit der restlichen Brihe
aufgieRen und bei geringer Hitze ca. 30 Minuten diinsten bis die Linsen im
Kern zart sind (ggf. etwas Wasser nachgief3en). Nach Ende der Garzeit die
Linsenmasse abkihlen lassen.

mit den Haferflocken unter die Linsenmasse heben.

Handteller grof3e Bratlinge formen.

Diese auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben und 20 Minuten
bei 200 °C backen. Dann die Bratlinge wenden

waschen, in Schnitze teilen

Rapsol in grosse Schissel geben und mit Salz und Chillipulver mischen.
Kartoffeln in der Schiissel wenden und im Backofen bei 200° knusprig
backen.

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/belugalinsenburger-mit-country-fries--10



