VEGETARISK

&

Falafel med maijs

Kock: Todd English Tid: 60 min Portioner: 8

Gor smeten p& morgonen och tillaga falafeln snabbt innan middagen. Grilla majsen
om du kan, det adderar ytterligare en dimension av smak.

Raita passar utmarkt som ett komplement till denna ratt men om du har ont om tid s
kan du bara toppa dessa med en klick yoghurt eller droppa &ver lite tahini som har
blivit utspddd med en uns av citronjuice och vatten.

INGREDIENSER

Falafel

2 msk farsk koriander

1 tsk salt

1 tsk mald spiskummin

4 st vitloksklyftor

0.5 tsk blandade chiliflakes
1 burk kikartor (ca 400 g)
6 msk vetemidl

1 tsk bakpulver
2 dl hackad ok



2 dI farska majskorn

2 msk farsk persilja

Raita

0.25 tsk salt
2 tsk mald spiskummin

0.25 tsk nymald svartpeppar

2 st gurkor, skalade och térnade
1 liten nypa cayennepeppar

4 msk farskt hackad mynta

4.5 dl grekisk yoghurt

Ovriga ingredienser
3 dl rapsolja
8 st naanbrad

GOR SA HAR

Borja med att férbereda falafeln, skélj kikartorna och lat de rinna av.

Satt p& din matberedare och lagg i vitldksklyftorna en i taget genom locket fills
alla har mixats. Tillsatt nu 16k, kikartor, majs, persilja, koriander, salt,
chiliflakes och spiskummin tills det har blivit en jGmn massa som ser ut som
mosade artor. Stré midl och bakpulver éver kikartsblandningen, pulsmixa 10
ggr eller tills det ar ordentligt blandat.

For nu dver blandningen fill en skal med lock och stall in i kylen i 3 timmar
eller tills blandningen @r helt kyld.

For att géra raitan s& blandar du bara ihop alla ingredienser i en skal och
tacker Sver och later sté svalt tills servering.

Hall olja i en stor och tung stekpanna eller kastrull. Oljan ska vara cirka 4 cm
djup. Varm oljan till 180°C. Ha lock till hands om oljan skulle éverhettas och
borja brinna.

Medan oljan varms sé bérja forma kikartsblandningen till cirka 3 cm stora
bollar. Fritera dessa i oljan i omgéngar i 1 minut eller tills de ar gyllene och
krispiga. L&t de rinna av pa hushallspapper. Lagg 6 stycken falafels pé ena
halvan av naanbrédet, hall éver cirka 1 dl raita och vik ihop brodet pa
halften. Servera genast!



