Zutaten

250 g griechischer
Joghurt (fuir 3 Stunden
abhangen)

3 Prisen Zimt

1 Knoblauchzehe, zur
Paste verarbeitet

1/2 Gurke geschalt,
entkernt und fein
gewurfelt

Falafel: x2

225 g getrocknete
Kichererbsen

2 g Backpulver
Petersilien-Hummus: 2
Glaser

200 g Kichererbsen aus
dem Glas (gut abgetropft)
3 EL Zitronensaft

1% EL Tahini

1 Knoblauchzehe, fein
gehackt

1 Tomate

Salz, Kreuzkiimmel,
Cayennepfeffer,

Saucen Dips Marinaden Gewtirze, Vorspeise

Gewurzjoghurt

Entdecken Sie unser Rezept fir Gewiirzjoghurt - cremig und
wiirzig! Perfekt fur lhre nachste Mahlzeit. Besuchen Sie
Kochateliers fiir mehr inspirierende Rezepte!

So wird’s gemacht:

1. Salz, gehackter frischer Koriander nach Geschmack

2. DenJoghurt mit den aufgefluihrten Zutaten gut verriihren,
abschmecken und mit Olivendl betraufeln.

3. Die getrockneten Kichererbsen fur 24 Stunden in Wasser
einweichen. Dann abschutten und gut abtropfen lassen.
Anschlieend fein purieren, dann die ubrigen Zutaten
hinzugeben und mit Salz abschmecken. Die Masse fiir ca.1
Stunden ruhen lassen. Mit einem Loffel jeweils etwas von der
Falafelmasse abstechen und mit den Handen zu kleinen
Ballchen formen. Ol in einem tiefen Topf auf ca. 170 °C erhitzen
und die Falafel nach und nach hinzugeben. Diese von allen
Seiten goldbraun frittieren, was ca. 4 Minuten dauern sollte.
Anschlieend auf einem Kichentuch abtropfen lassen. Ist die
Hitze zu hoch, dann sind die Falafel zu schnell braun und nicht
vollstandig durchgegart — also die Temperatur beachten!

4. frisch gehackte Blattpetersilie und Olivendl als Garnitur

5. Die Tomate vierteln und das Kerngehause entfernen. Die
Kichererbsen zusammen mit dem Zitronensaft mixen. Danach
mit den angegebenen Zutaten abschmecken. Auf eine flache
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Platte streichen und mit Olivendl, den Tomatenwiirfeln,
Petersilienpesto und etwas gehackter Petersilie garnieren.
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