Osszetevék 4 f6 részére
¢ = Kotanyi Produkte

240 g Csicseriborsé

240 g Cannellini vagy fehérbab
(lesziirve 240 g)

0.5 fej Fehér hagyma
0.5 csokor  Apritott koriander

0.5 Kurkuma
tedskanal

1tedskanal @ Rémai kémény, 6rolt
2 ev8kanal Friss citromlé

¢ Tengeri sé, durva
szem(

¢ Feketebors, egész

A baba ganoush-hoz

2db Padlizsan

2 gerezd Fokhagyma

1 ev8kanal Friss citromlé

3 ev8kanal Tahini (szezdmpaszta)
3 ev8kanal Olivaolaj

1 tedskanal @ Rémaikdmény, Srolt

¢ Tengeri s, durva
szem(

@ Feketebors, egész
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Falafel és baba ganoush
@ 45—60 Perc Q@@ D

Elkészités

1 Ugy tervezziink, hogy a baba ganoush elkészitése idSigényes. Melegitsiik
el6 a stit6t 200 °C-ra. Mossuk meg a padlizsanokat, vagjuk le a végeket,
majd vagjuk félbe Sket. Helyezziink slit8papirt egy stitélapra, majd tegyiik
ra az elfelezett padlizsanokat ugy, hogy a husuk legyen feldil.

2 Susslk 50 percig. A stit6bdl kivéve hagyjuk hilni. Nyomjuk &ssze a
fokhagymat. Kanalazzuk ki és tegylik egy talba a padlizsan husat.

3 Adjuk hozza a tahinit, a citromlevet, a fokhagymat, egy csipet sét és borsot,
valamint a rémai kéményt, majd turmixgépben purésitsiik finomra.

L4 Afalafelhez egy talban keverjik Gssze a csicseriborsét és a babot az apréra
vagott fehér hagymaval, izesitsiik rémai kéménnyel, citromlével, egy csipet
kurkumaval, séval és borssal, majd kézi keverével keverjik Ossze.

5 Keverjlk bele az apréra vagott koriandert. Kézzel forméazzunk
falafelgolydkat, és helyezziik Sket siit6papirral bélelt siitélapra.

6 Susstk a falafelt 180 °C-on 15-20 percig. Majd hagyjuk kihdlni, hogy a
golydk megszilarduljanak.



