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ALLES IN

BUTTER, .
o

Rezept

Falafel

Zutaten fur etwa 15 Stick

250 g getrocknete Kichererbsen
1 Essloffel gehackte Petersilie
1 Knoblauchzehe

1 Essloffel gehackter Koriander
% Teeloffel Kreuzkimmelpulver
% Teeloffel Korianderpulver

1 Messerspitze Chilipulver

2 Teeltffel Mehl

1 Teeloffel Backpulver

Salz, Pfeffer

Zubereitung

= Die getrockneten Kichererbsen in etwa 2 Litern Wasser einmal richtig fur 2
Minuten aufkochen, dann ohne Hitze 3 Stunden lang im Kochwasser quellen
lassen.

= Kichererbsen durch ein Sieb abgiel3en, dabei 200ml von der Kochflissigkeit
auffangen. Die Halfte davon mit den Kichererbsen in einen Mixer schitten, die
durchgepresste Knoblauchzehe, das mit dem Mehl vermischte Backpulver und
alle Gewurze und Krauter dazugeben; salzen und pfeffern.

= Alles grundlich durchmixen, bis eine relativ krimelige, feuchte Masse
entstanden ist — die halt aber beim Formen der Falafel zu kleinen runden
Kugeln (etwas grof3er als Tischtennisbélle) zusammen. Wenn die Masse zu
trocken ist, mixen Sie noch etwas Kochwasser darunter. Bei mir kommen etwa
15 Falafel dabei heraus.

= Wenn Sie eine Fritteuse haben, kénnen die Falafel schon rund sein. Wenn Sie
sie in der Pfanne braten wollen, sollten Sie sie etwas flach driicken, dann etwa
einen Zentimeter hoch Ol in die Pfanne gieRen und darin braten,
zwischendurch wenden. In beiden Féllen dauert es etwa 5 Minuten, bis die
Falafel schén braun sind.
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