Veggie-Stulle mit SiBkartoffel-Schnitzel

Fiir 4 Personen

500 g Stilkartoffel Salz, Pfeffer 2 Eier

150 g Pankobrosel 4 EL Weizenmehl, 405 6 EL Pflanzenol
1 Dose Kichererbsen (240 g) 1 Knoblauchzehe 1 Zitrone

80 g Sesampaste (Tahini) Kreuzkiimmel, gemahlen 3 EL Olivendl
1 Salatgurke 2 Tomaten 1 reife Avocado

8 grofle Weilbrotscheiben

Siilkartoffel schilen, waschen und lings in ca. 0,5 cm dicke Scheiben schneiden.
Siifkartoffelscheiben in einem Topf mit kochendem Salzwasser ca. 3 Minuten bissfest garen. Dann
herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Die Eier in einem tiefen Teller verquirlen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Pankobrosel und Mehl
jeweils auch auf einen Teller geben.

SiiBkartoffelscheiben nacheinander in Mehl, Eiern und -Broseln wenden.

Ol portionsweise in einer grofen Pfanne erhitzen. SiiBkartoffel darin portionsweise pro Seite ca.
3 Minuten goldbraun braten. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen, auskiihlen lassen.

Fiir das Hummus Kichererbsen abtropfen lassen. Knoblauch abziehen und grob schneiden.
Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben, Zitrone halbieren und Saft auspres-
sen.

Kichererbsen, Knoblauch, Zitronensaft und -schale, Sesampaste, Kreuzkiimmel, 1 Prise Salz und
Pfeffer sowie Olivendl in einer Kiichenmaschine oder mit einem Piirierstab piirieren, sodass eine
feine Creme entsteht. Ist die Creme zu fest, noch etwas warmes Wasser unterrithren, Creme
abschmecken.

Gurke und Tomaten waschen und in Scheiben schneiden.

Avocado halbieren, Stein entfernen und das Fruchtfleisch aus der Schale 16sen.

Fruchtfleisch in Scheiben schneiden.

Brotscheiben mit Hummus bestreichen. Die Hélfte der Scheiben mit Gurke und H#lfte Tomaten
belegen. Siilkartoffelschnitzel darauflegen. Avocado und Rest Tomaten darauf verteilen und mit
den iibrigen Brotscheiben bedecken.

Stullen halbieren und geniefen.
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