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FUr unsere Linsenkroketten (sehr ahnlich den turkischen ,,Cig Kofte®) mit Mohrenjoghurt und den

Kartoffelsalat musste E

bereitet werden.
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Der Teig der Kroketten bestand im Wesentlichen aus gekochten Roten Linsen und Couscous. Mi
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|, Petersilie, Pfeffer und Salz haben wir den Te

IVENO

Tomatenmark, KreuzkiUmmel, Knoblauch, Ol

verfelnert.
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Die Linsenkroketten haben wir gebraten. Der Mohrenjoghurt war der Dip dazu, der lediglich aus
Joghurt, geraspelten Mohren, etwas Olivenol und Knoblauch bestand.
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FUr das Buffet hatten wir auch einen Kartoffelsalat vorbereitet, der neben Kartoffeln auch Apfel
und Kornigen Frischkase als Grundzutaten enthielt.



