Indische Kochkunst

Grune Bananenballchen
Hari Kele ke Balls

Indische Grune Bananenballchen, auch bekannt als Hari Kele ke Balls oder Kachhe Kele ke Kebab,
haben einen einzigartigen Geschmack und eine interessante Textur. Sie werden aus rohen
Bananen (grinen Kochbananen) hergestellt und sind oft vegan und glutenfrei.

Diese Ballchen haben einen milden, leicht sulllichen Geschmack, der durch die Gewlrze wie
Koriander und Chili erganzt wird. Die Kombination aus den Gewurzen und der naturlichen Sul3e
der Bananen ergibt einen ausgewogenen und aromatischen Geschmack.

Die Ballchen sind auBen knusprig und innen weich. Die rohe Banane verleiht ihnen eine cremige
Konsistenz, die durch das Braten oder Backen eine angenehme Knusprigkeit erhalt.

Oft werden die Ballchen mit einem wurzigen Koriander-Chutney oder einer JoghurtsoRe serviert,
was den Geschmack noch weiter verstarkt.

Herkunft: Indien
Kategorie: Beilagen, GemuUsegerichte

Vorbereitungszeit: 10 Minuten
Zubereitungszeit: 25 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
1 Kochbanane(n)

1 Chilischote(n) grin

1 Zwiebel(n)

1 Zweig(e) Koriander

1 EL Weizenmehl

Y% TL Salz

Zum Braten

6 EL Ol

Vorbereitung

Die Chilischote waschen und fein hacken (Hande waschen nicht vergessen!). Die Zwiebel schalen
und fein hacken.

Zubereitung

Die Banane weich kochen, schalen und kalt werden lassen. Die Banane zerdrucken. Mit den
librigen Zutaten mischen. 8 kleine Ballchen formen und flachdriicken. In dem Ol goldgelb und
knusprig braten. Einmal wenden.
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