BESAN LADDRY

- schnell gemacht und noch schneller aufgegessen -

Ghee 250g
Kichererbsenmehl 400g
Puderzucker 2009
Kardamomkapseln* (Samen fein gemaorsert) 10 Stick
Zimt* 1TL
NUsse/Kerne (gerdstet) 509

1. Das Ghee auf mittlerer Hitze schmelzen.

2. Das Kichererbsenmehl einstreuen und langsam und unter sténdigem
Ruhren (Holzléffell) ca. 10-15 Minuten braten, bis es helloraun ist.

3. Die Masse durch ein Metallsieb streichen, um etwaige KlUmpchen zu
entfernen.

4. Die Gewlrze und den Puderzucker mit dem HandrUhrgerdt gut
unterrhren.

5. Danach die NUsse/Kerne gut untermischen. (Traditionell blanchierte
Mandeln oder Cashewkerne. Erdnisse schmecken aber auch sehr gut)

6. Masse abkihlen lassen bis sie formbar ist. Mit einem Loffel oder
Eiskugelportionierer Walnuss grof3e Portionen abteilen und Kugeln rollen.
Diese auf einen Teller legen und im Kihlschrank ganz erkalten lassen.



