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SIMITTE HUMUSLU FALAFEL

Refika Birgal

4 adet Simit

Falafel:

2/3 su bardagi (100 gr.) Nohut
2/3 su bardagi (100 gr.) Bakla
Yarim adet Kuru Sogan

2 dis Sarmsak

6 dal Dereotu

1/3 demet Maydanoz

1 cay kasigi Kabarma Tozu
1,5 corba kasigi Un

2 cay kasigi Kisnis Tohumu

1 cay kasigi Toz Kirmizi Biber
2 adet Karanfil

Yarim ¢ay kasigi Zahter
Yarim cay kasigi Yenibahar
Yarim ¢ay kasigi Targin

1 cay kagigi Tane Karabiber
Iri Tuz

1 kutu Kutu Konserve Nohut
3/4 su bardagi (200 gr.) Tahin
1,5 adet Limonun Suyu

1,5 su bardag Su

5 dis Sarmsak

1 tath kasi@i Kimyon

1 cay kasigr Sumak

Yarim cay kasigi Pul Biber
Yarim ¢ay kasigi Kimyon
Zeytinyad!

100[?ler gr nohut ve kuru baklay diidiikllye ekleyin ve diidikllnin V4[?line kadar su koyup, altini yakin. Bakla
ve nohutlar 5 dakika haslaninca, tipki geceden suya birakilmig gibi olacaklar. 5 dakika sonra pismelerini
durdurun. Biraz dise gelecek sekilde diri kalmasini ve tamamen plre haline gelmemesini istiyoruz. Yarim sogani
3-4 parcaya ayirip, bakla ve nohutla beraber Valso mutfak dograyicisina atip malzemeler iyice pargalanana
kadar ¢aligtirin. Yarim ¢ay kasiJi yenibahar, yarim ¢ay kasigi targin ve 1 cay kasigi toz kirmizi biber, havanda
dévduguniz 2 tane karanfil, 2 gay kasidi kisnis, yarim ¢ay kasigi zahter, 1 ¢ay kasigi tane karabiber ve tuz
ekleyin. Son olarak 2 dis sarimsak, 6 dal dereotu, 1 ¢ay kasigi kabarma tozu, 1,5 ¢orba kagidi un ve 1/3 demet
maydanozu da ekleyip mutfak dograyicisini calistirin. Giizel, hos bir harg elde edeceksiniz. Bu hargtan ceviz igi
blyUkliginde parcalar 6nce top yapin, sonra hafifge bastirarak gekillendirin. Humus igin, 1 kutu konserve
nohutu, kabuklarindan ayiklayarak Valso mutfak dograyicisina ekleyin. Igine 200 gr, yaklasik % su bardagi
tahin, 1 ¢ay bardagi limon suyu, 1,5 ¢ay bardagi su, 5 dis sarimsak, 4 ¢orba kasigi zeytinyadi ve ince tuz ekleyip
dograyiciy ¢aligtirin. Béylece inaniimaz lezzetli humusunuz hizlica hazir olacak. Suslemek icin, 1 tath kasig
kimyon, 1 cay kasigi sumak ve biraz taze maydanozla ekleyin, lezzetine lezzet katacaktir.Falafeli derin yagda
kizartmak gerekiyor. Bunun i¢in pisirmeden énce iyice isinmasi i¢in yadin altini yakin. Yag iyice kizdiginda falafel
toplarini igine atin. Disi kahverengi ve ¢itir olana kadar pisirin. Normalde altin rengi olunca kizardigini
zannedebilirsiniz ama biraz daha bekleyip, kahverengilesince almak 6nemli. Bir tanesinin kizarmasi yaklasik 4
dakika aliyor.1 tane simidi ortadan kesin ve Ustline bir par¢a humusu ¢ok abartmadan sirin. Yaklasik 1 tath
kasigi humus simidin geyregine siirmeye yetecek. Mucize Lezzetler[?ldeki kagik salatasi tarifinden de lzerine
gezdirin ve g¢atalla ezdiginiz falafelleri de koyun. 1 simit icin 3 falafel yeterli gelecektir. Son olarak tzerine bir
parga Antakya[?nin tuzlu yogurdu koyup, simitin (st pargasini kapattiniz mi tamamdir.
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