Ingrediencie 4 Porcie
¢ = Kotanyi Produkte

Na falafel

240 g

240 g

0.5 ks
2 PL
0.5 CL
1CL

1 Stipka

1 Stipka

0.5

Cicer (Cistd hmotnost bez
néalevu 240 g)

Fazula cannelini alebo
biela fazul'a (Gista
hmotnost bez nalevu 240

9)

Cibula, biela

Citrénova $tava, derstva
¢ Kurkuma mleta

@ Rasca mleta

¢ Morska sof jedla
jédovana

¢ Cierne korenie celé

Zvazok erstvého
koriandra, nasekaného

Na baba ganoush

2 ks
2 ks

1PL

3PL
3PL
1CL

1 Stipka

1 Stipka

Baklazan
Straciky cesnaku, cerstvé

Stava z &erstvo
vytlaéeného citréna

Tahini
Olivovy olej
¢ Rasca mleta

¢ Morska sol jedla
jédovana

¢ Cierne korenie celé

(KOTANYI

1881

Peceny falafel s baba ganoush
@ 45—-60Min Q@ P @

Priprava

1 Ponechajte si dostatok ¢asu na pripravu dipu baba ganoush. Ruaru
predhrejte na teplotu 200 °C. Baklazan umyte, odreZte konce a rozkrojte na
polovice. Na plech polozte papier na pecenie a polozte nan polovice
baklazanu duzinou nahor.

2 Pecte 50 mindt v strede rdry. Potom ich vyberte z rdry a nechajte
vychladnut. Rozpuéte cesnak. LyZicou vyberte duZinu a vlozte do misky.

3 Pridajte tahini, citrénovud $tavu, cesnak, $tipku soli a korenia a rascu a
pomocou mixéra rozmixujte tieto prisady na jemné pyré. Dip s chutou
blizkeho vgchodu je pripraveny.

L Na pripravu falafelu zmiesajte cicer, fazul'u a nadrobno nakréajanu bielu
cibulu s rascou, citrénovou §tavou, Stipkou kurkumy, solou a korenim v miske
a tycovgm mixérom rozmixujte tato zmes na jemno.

5 Potom vmieSajte nasekan( koriander. Potom rukami vytvarujte hmotu na
falafel do malgch guliek, ktoré ulozite na plech s papierom na pecenie.

6 Falafel pe¢te 15 — 20 mindt pri teplote 180 °C. Potom nechajte vychladnt,
aby falafel stuhol.
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