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2 Tassen bbeine bravme Lirosen
2 Tassen eis
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Zubereitung:
Die Hefe mit dem Wasser
mischen. Mehl und eine Prise
Salz dazu geben und gut
riihren, bis es ein zéher Teig
wird. Den Teig mit einem Tuch
abdecken und an einem
warmen Ort fiir 2 Stunden

ehen lassen.

| in einem Topf erhitzen
(seeehr viel, es soll frittiert
werden). Mit 2 Loffeln
versuchen, den Teig zu

Zubereitung:

Die Linsen in einen Topf
geben und mit Wasser
auffiillen (bis 2 cm liber den
Linsen). Fiir 15 Minuten auf
den Herd stellen und
kochen. Nach 15 Minuten
Reis dazu geben (eventuell
nochmal Wasser
nachfiillen) und gar kochen
lassen. Linsen und Reis
sollen weich sein.

1 Zwiebel, Knoblauch und
Chilli schneiden und mit
etwas Fett in einem Topf
anbraten. Die frischen
Tomaten klein schneid

Danach das Tomatenmark
dazu geben und eventuell
noch etwas Wasser. Mit
Salz, Pfeffer, Paprika und
Chilli wiirzen.
Nudelwasser aufsetzen und
Nudeln gar kochen.

Die letzte Zwiebel klein
schneiden und in Fett
anbraten, sodass die
Stiicke goldbraun sind.

Zuerst den Reis mit Linsen,
danach die Nudeln auf den
Teller geben.

SoRe dariiber und am
Schluss die Zwiebeln dazu.

und auch dazu geben. Alles

einkochen lassen.

Kugeln zu formen und diese
ins Fett

geben bis sie goldbraun sind
(keine Sorge, bei uns hat das
Kugeln formen auch nicht so
gut geklappt ;).

Danach aus dem Fett nehmen
und auf einem Stiick
Kiichenrolle abtropfen lassen.
Die Teigkugeln wahrend sie
noch warm sind entweder in
Zucker rollen oder Honig
dariiber geben. Fertig. :)
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Hmmm, das schmeckt!

- Folabia

Guten Appetit / Bil hana we
shifa :)

Zubehér:

1 Schiissel
1 Schneebesen

Kiichenrolle

Der Sirup kommt iiber das Zalabia




