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Yogaschule Friedrichshain

Dipl. Psych., Yogalehrerin

Edeltraut Pandya

Besan ke laddou

50 g Butter oder Margarine

60 g Kochererbsenmehl

 (Die Menge des Kichererbsenmehls so dass alles

 Fett gebunden ist.)
40 – 50 ml Milch (Sojamilch)
60 g Zucker

¼ - ½  Teel. Kardamom, gemahlen
1. In einem Topf die Butter erhitzen. Das Mehl darin anrösten wie für eine Béchamelsauce. Wenn das Mehl dieButter / Margarine ganz aufgesogen hat und angeröstet riecht, die Milch tropfenweise zufügen, bis die Mischung dick wird. 

2. Zucker hinzufügen, vom Feuer nehmen und auch den Kardamom hinzufügen.

3. Warten, bis die Masse abgekühlt und fest ist, dann von Hand daraus kleine Kugeln formen. Wenn sie zu weich ist 1-2 Tage warten, sie wird dann fester. Die schnelle Variante ist alles auf ein Blech zu streichen und nach dem Hart werden in kleine Rauten schneiden.

Laddou können auf jeden Fall eine gute Woche aufbewahrt werden, eignen sich jedoch nicht zum Einfrieren.







