Falafel mit Joghartcauce

ZLutaten:

600 m/ Wasser \
200 g getrocknete Kichererboen
75 9 Koriander, friceh

75 9 glatte Petercilie, fricch

20 g Kichererbsenmeh/

2 Knoblauchzehen

7 rote Zwiebel

7 Peperon;, rot

7 7L Koriander, gemabifen

77U Kreuzkimmel gemahlen

7 7L cchwarzer Plefter, gemab/en
7,5 7C Sale

7 7L Backpulver

neutrales Planzend! zum Ausbacken b AN

250 g Naturjoghurt g

Sals, Plefferriuter nach Belieben Lubereitung

Die getrockneten Kichererbeen Spiiten und abseihen. x
Dann mindectens 72 Stunden im Wascer quellen lasce
Die gequollenen Kichererbsen mit einem Lerkleinerer
€0 fein ec moglich zerkleinern. Dac Kichererboenmus
965t Du in eine grofle Sehiccel Die Zwiebel und die
Knoblauchzehen cchdlen und wirfeln. Die Peperons
in grobe Sticke cchmeiden. Dazu kommt Meh!/ und
Backpalver cowie die Gewiirze. Mun alles gut zu einer
Masce vermengen. Damit die Masce ctabil und
formbar wird, 30 Minuten im Kihlechrank raben
lassen. Mt einem keinen Eicportionierer die
Falafelbillehen formen. In einem Jopf das
Pllanzend] erhitzen und die Falafel goldbraun
aushbacken.

Joghart calben und pfeffern und die gehackten

Krduter unterrihren.




