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FALAFEL

1,5 su bardagi nohut (bir gece 6nceden islatiimig)
1 adet orta boy sogan

2 dis sarimsak

1 cay kasigi kabartma tozu

1 cay kasigi kisnis (arzuya gore)

s demet maydanoz

2 dal taze sogan

1 cay kasigi kimyon

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigdi taze ¢ekilmis tane karabiber
1 cay kasigdi toz kirmizi biber

2 yemek kasigi un

Kizartmak igin:

1 su bardag Aygicek yag!

Sosu icin:

1 su bardagi stizme yogurt

1 yemek kasigdi tahin

2 dis sarimsak

1 yemek kasigi limon suyu

Bir gece 6nceden suda beklettiginiz nohutun suyunu stiziin ve bir rondonun igine dékin.(Nohutlar
haslanmayacak.)

Nohutlarin tzerine énceden kip kip dogradidiniz soganlari, sarimsaklari ilave ederek rondoyu bir kez galigtirin.
Ardindan dogradiginiz maydanozlari, taze sogani ekleyip rondoda karistirin. Robot malzemeleri ¢ektikten sonra
kendiniz de bir spatula yardimiyla mutlaka biraz karistirin. Karigima tim baharatlari ve karbonati da ekleyip
tekrar rondoda cekin.

Hazirlanan karisimi derin bir kabin icerisine alip unu ekleyip yogurun. Hazir oldugunda Gzerini bir streg film ile
kaplayip 1 saat buzdolabinda bekletin.

Bu sirada sosu hazirlamak i¢in stizme yogurdun igine sarimsagi, tahini, limon suyunu ekleyip giizelce karistirin.
Buzdolabindan ¢ikarttiginiz falafel harcindan elinizle cevizden kiiglk pargalar alarak yuvarlayin.

Falafel kofteleriniz hazir oldugunda iyice kizdirdiginiz yagin igerisine atip kizartmaya baglayin.

Falafelleri kizartirken iglerinin glizelce pismesi icin orta ateste kizartmaya dikkat edin.

Kizarttiginiz falafel koftelerini hazirladiginiz sos ile birlikte servis edebilirsiniz.
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