Linsen-Schnitzel mit Gurken-Salat

Fiir 2 Personen:

150 g rote Linsen 1/2 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

1 Chilischote 6 EL Haferflocken 2 Msp. Gewdiirzsalz

1 Msp. Gewiirzmix 1/2 Gurke 120 g griech. Joghurt

1 Spur Essig 1 Msp. Wiirzkraft 150 g Cornflakes (ungesiifit)
5-7 EL Bratol 2 EL Barbecue-Sauce Whiskey

Die Linsen 24 Stunden in Wasser einweichen.

Die Linsen abtropfen lassen und in eine Kiichenmaschine geben. Zwiebel, Knoblauch und Chili
grob schneiden, mit zu den Linsen geben und zu einer cremigen Masse piirieren. Dann Hafer-
flocken dazugeben, kriftig mit Gewiirzsalz und Gewiirzmix wiirzen und nochmals piirieren. Die
Linsenmasse in eine Schiissel geben.

Petersilie grob hacken und mit der Linsenmasse vermengen.

Gurken in diinne Scheiben schneiden und in eine Schiissel geben. Curry6l bei mittlerer Hitze
erwirmen und mit dem Currymix vermengen. Dann das Currydl und -pulver bei hoher Hitze
kurz anrosten. Griechischen Joghurt, gerdstetes Curryol und Essig zu den Gurken geben, mit
Wiirzkraft und Gewiirzsalz wiirzen und anschlieend gut vermengen. Gurkensalat beiseitestellen
und durchziehen lassen.

Wihrenddessen Cornflakes zerbroseln und auf einen Teller geben. Die Linsenmasse mit den
Hénden behutsam zu Béllen rollen. Die Linsen-Bille nach und nach auf die Cornflakes legen,
etwas plattdriicken, mit einem Pfannenwender wenden und nochmals etwas in die Cornflakes
driicken, so dass die Schnitzel von beiden Seiten grofziigig mit Cornflakes paniert sind Die fertig
panierten Schnitzel in reichlich heiflem Bratol beidseitig knusprig ausbacken und anschliefend
auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Gurkensalat und Schnitzel auf Tellern anrichten.

Gurkensalat mit etwas Curryol betriufeln und etwas Barbecue Sauce dazureichen.
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