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- TIPP: Beim Bestreichen 1cm
vom Rand frei lassen, damit die
SoRe spater nicht herauslauft.

Pitabrot

mit Falafel und WeiBkohl

© Zuerst den Kohl putzen. vierteln und fein vom Strunk hobeln.
d klein warfeln. Die Mohre ebenfalls

den. Petersilie waschen, trocken

Fur 10 Pitabrote:
............................................... Die Zwiebeln <chalen un

:?sz::b\::::;fox cm, Art. 2227 sch'&}len und in S.tifte"schnei
150 g Méhren schutteln und die Blattchen abzupfen.

1.300 g Kichererbsen 80-90 °C fur 5-6 Minuten erwarmen.
?Osig griechischer Joghurt O Fur die Falafel die Kichererbsen in ein Sieb geben und abtropfen
2 Zwiebeln lassen. AnschlieBend zusammen mit Zwiebeln, Knoblauch und

: 3, gehackte Petersilie purieren. Mit Ei, Mehl sowie paniermehl

5 EL Paniermehl “9ge pur '

1 % EL Mehl vermengen und dann mit Salz und Pfeffer abschmecken.

1 Knoblauchzehe
1 Bund Petersilie
Ol, salz und Pfeffer braun au

© Das aufgetaute Pitabrot bei

O Mit angefeuchteten Handen kleine Ballchen formen und
diese dann portionsweise im heifBen Ol ca. 5 Minuten gold-

sbacken. Auf Kichenpapier abtropfen lassen.

und dann mittig

© Die Fladen jeweils mit Joghurt bestreichen
d Falafel belegen.

mit Kohl, Petersilienbléttchen, Karotten, un

Vi . ;
V\;;Ie weitere Rezeptideen finden Sie unter:
w.edna.de/rezepte | www.edna.at/rezepte
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