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KRUIDIGE INDISCHE LINZENTAARTIJES

Voorbereidingstijd: 15 minuten | Totale tijd: 25 minuten | Porties: 10 porties (20 taartjes)

Linzen, rijst, sjalotten, knoflook, gember, peterselie, koriander en komijn worden met
elkaar gecombineerd tot kleine burgers die goudbruin gebakken worden. Serveer met
chutney of raita.

Ingrediénten:
. 400 g hele rode linzen, gekookt en . 75 g peterselie, fijngehakt

goed uitgelekt . 75 g koriander, fijngehakt
. 175 g volkoren basmatirijst, goed . 50 g baby spinazie
gekookt en uitgelekt . 2 tl komijn
. 65 g sjalotten, grof gehakt . 60 ml plantaardige olie
. 25 g knoflook, grof gehakt . peper en zout
. 25 g gember, grof gehakt . Chutney of raita, optioneel om op te dienen
Instructies:

1.Doe de linzen, rijst, sjalotten, knoflook en gember in een keukenmachine en maak hier
een grove pasta van. Doe in een grote mengkom en meng de peterselie, koriander,
spinazie, komijn en olie er met je handen doorheen tot er zich een plakkerig beslag
vormt en breng dit op smaak met peper en zout.

2.Verhit een braadpan met antiaanbaklaag op een middelhoog tot hoog vuur, lepel een
portie van 60 ml van het beslag in de pan en druk het plat tot burgers/taartjes.

3.Bak deze goudbruin en zorg ervoor dat ze goed gaar zijn.

4.\WWarm opdienen met chutney of raita.
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