Geschirrtuch auslegen. Paprika aus Ofen nehmenundin ichere gut abtropfen lasse‘ Inzwischen
Tuch einschlagen, bis sie etwas abkiihit. Haut abziehen, ~ Mohren sl und fein reiben. Petersilie kalt abbrausen,
Paprika grob wiirfeln, zu dbrigen Zutaten geben undalles 5 trocken s ,‘fattchen abzupfen und fein hacken Chili
fein piirieren. ~ waschen, | en

3. Dip mit Kreuzkiimmel, Honig, Salz und Pfeffer abschme-

cken. Koriander kalt abbrausen, trocken schiitteln, Blattchen
abzupfen und fein hacken. Dip mit {ibrigem Olivenol betrau-

feln und mit Koriander bestreut servieren. ; !
. . formbare Masse entsteht it Salz Pfeffer Kreuzkummel und
Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten Chmpu!ver p:kant abschmecken
Pro Portion: ca. 267 kcal, 1120k}, 6 gEW, 17 gKH, 19 g F, ~

1 BE angefeuchte~

hetBem éx

KUCHEN-TIPP: Harissa-Paste bekommen Sie in gut
sortierten Supermérkten oder orientalischen Lebensmit-
telmarkten. Stattdessen kénnen Sie auch etwas Chili- und
Paprikapulver zum Wiirzen verwenden.

Schaumkeﬂe herausnehmen und auf Kucﬁen*pap:er abtmp’
fen !assen Warm oder kalt und auf Wunsch mit gehackten
Petersilienblattchen bestreut servieren.

Libanesische Kichererbsenballchen
(Falafel)

gelingen leicht . chnelie j o ghurts oBe

\ ;,wurfein Mit 250 g Natur]oghurt und 1-2 EL Essig mlschen
1 Knoblauchzehe schélen und dazupressen. SoBe mit
Salz, Pfeffer und Paprikapulver abschm

Ergibt ca. 25 Stiicke

2 Dosen Kichererbsen (a ca. 240 g Abtropfgewicht) ¢ 75 g
Mohren ¢ '2 Bund glatte Petersilie ¢ 1 rote Chilischote ¢
80 g Zwiebeln ¢ 2 Knoblauchzehen + ca. 6 EL Weizenmehl
Type 550 ¢ Salz ¢ schwarzer Pfeffer ¢ % TL gemahlener
Kreuzkiimmel ¢ Chilipulver ¢ AuBerdem: 500-700 mi Brat-
6l ¢ Kiichenpapier ¢ Auf Wunsch: glatte Petersilie zum
Garnieren
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