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¢ = Kotanyi Produkte

Na falafele

240g Ciecierzyca po odsaczeniu
z ptynu

240g Canneliini lub biata fasola
(waga 240 g po
odsaczeniu)

0.5 szt Biata cebula

0.5 peczka Posiekana $wieza
kolendra

0.5 tyzeczki @ Kurkuma mielona

1tyzeczka @ Kmin Rzymski mielony
(Kumin)

1 miynek ¢ Sl Morska
gruboziarnista jodowana

1 miynek ¢ Pieprz Czarny ziarnisty

2 tyzki Swiezy sok z cytryny

Baba Ganoush

2 szt Baktazan

2 szt Zabki czosnku

11yzka Sok ze $wiezej cytryny
3 tyzki Pasta Tahini

3 tyzki Oliwa z oliwek

1szt ¢ Sl Morska jodowana

1 torebka @ Pieprz Czarny mielony

11yzka ¢ Kmin Rzymski mielony
(Kumin)

(KOTANYI

1881

Falafel i Baba Ganoush
@ 45—-60 Min @ @ D

Przygotowanie

1 Zaplanuj troche czasu na przygotowanie Baby Ganoush. Rozgrzej piekarnik
do 200 stopni. Baktazany umyj, odetni korice i pokréj na potéwki. Wytéz
blache do pieczenia pergaminem i utéz potéwki baktazana na wierzchu,
migzszem do géry.

2 Piecz je przez 50 minut. Nastepnie wyjmij i pozwdl im ostygnaé. Wycisnij
czosnek. Wyjmij migzsz z baktazanéw i wtéz do miski.

3 Dodaj tahini, sok z cytryny, czosnek, szczypte soli i pieprzu, kumin i drobno

zmiksuj wszystko blenderem.

L4 Do przygotowania falafeli, wymieszaj w misce ciecierzyce i fasole z drobno
posiekana biatg cebulg i kuminem, sokiem z cytryny, szczypta kurkumy,
solg i pieprzem, a nastepnie zmiksuj doktadnie blenderem recznym.

5 Nastepnie dodaj drobno posiekang kolendre. Nastepnie rekami uformuj
kulki falafelowe i utéz na blasze wytozonej papierem do pieczenia.

6 Teraz piecz falafele w 180° przez 15-20 minut. Nastepnie pozwdl mu
ostygnaé, dzieki czemu falafel bedzie twardszy.
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