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Falafel, de departe cea mai usoara si delicioasa, reteta
Falafel, pe care o vei manca. In plus, ca un bonus am facut si
un fel de, burger falafel, sau Kebap Falafel. Imi place sa
manac, astfel de inventii si te invit si pe tine sa incerci.
Nu are rost sa spun ca aceasta reteta este una de post, facut
doar din cateva ingrediente, foarte la indemana.

=500 g naut (pus la hidratat in apa cu o seara inainte)
» 3 legaturi de patrunjel verde

» 2 cepe medii tocate marunt

» 6-7 catei de usturoi sau dupa gust
=1 lingurita bicarboat de sodiu

=2 lingurite coriandru boabe

= 2 lingurite chimen macinat

= 1-2 lingurite de sare sau dupa gust
= zeama de la jumatate de lamaie

= 30-40 g faina de grau

» piper dupa gust
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. Blenduiti nautul, ceapa, usturoiul, bicarbonatul de
sodiu, coriandrul, chimenul, sarea, zeama de lamaie,
faina si piperul impreuna. Adaugati patrunjelul tocat si
mixati din nou pana se omogenizeaza
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Formati bile de falafel cu amestecul si prajiti-le in
ulei incins pana devin aurii si crocante. Scoateti-le pe
un servetel absorbant pentru a elimina excesul de uleil.
£

. Puteti adauga cubulete de cascaval in interiorul unor
bile de falafel inainte de prajire pentru o varianta cu
cascaval.

. Pregatiti o lipie arabeasca sau o chifla, unse cu
maioneza de ceapa. Adaugati salata, felii de rosie,
ridiche, ceapa si castravete. Asezati falafelul in
centrul lipiei si adadugati branza si ketchup. Inchideti
lipia sau chifla.
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