SPICYFALAFEL MET YOGHURT EN MUNT- BASILICUMDRESSING

Deze schotel oogt niet alleenlekker, die is het ook ! Voor vegetariérs een perfect heerlijk apero hapje.

FALAFEL:

500 g kikkererwten, 1nacht geweektin water
1kleine uifijngesneden

1/4 bot peterselie

1elmaizena

1tlzout

2tlkomijnpoeder
1tlikorianderzaad poeder
1tlcayennepoeder

plantaardige olie ominte bakken
250 ml Griekse yoghurt

snuifje zout

1tlkaneelpoeder

DRESSING:

1/2 bot munt
1/2bot basilicum
2tenenlook
sap1citroen
pezo

200 ml olijfolie
1klhoning

GARNITUUR:
citroenrasp
1granaatappel
verse koriander

DRESSING :
Doe alleingrediéntenin een hoge maatbeker en mix met staafmixer tot gladde dressing

Yoghurt
Meng yoghurt zout enkaneel onder elkaar.

Snij granaatappel doormidden enklop er de pittenuit boven eenkom.

FALAFEL:

Spoel de geweekte kikkererwien grondig; doe ze samen met alle andereingrediéntenin de cutter en mix tot
eenfijne korrelige textuur. Neem telkens een halve eetlepel enknijp er balletjes van. Verhit2cm
plantaardige oliein eendiepe panenbak ze aan beide kanten een 2 tal minuten. Leg op keuken papier.

Strijk yoghurt open op eengroot bord.
Verdeel er de falafel endressing over.
Werk af met granaatappel. koriander en citroenzeste.
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