Falafel mit Joghurt-Sofle und Naan

Fiir 2 Personen
Fiir die Falafel:

300 g Kichererbsen 1 Bund glatte Petersilie 1 Bund Dill

1 Bund Koriander 1 Bund Lauchzwiebeln  1/2 TL Kreuzkiimmel
1 TL Paprikapulver Salz 1/2 TL Backpulver
ca. 500 g Pflanzendl 1 Salatgurke 1 Knoblauchzehe

300 g griechischer Joghurt 1 Prise Schwarzkiimmel 2 Tomaten
1 Zitrone 4 EL Olivenol Pfeffer
Fiir das Naanbrot:

50 ml Milch 1 TL Zucker 20 g 1 frische Hefe
200 g Mehl Salz 1/2 TL Backpulver
1 EL Sonnenblumendl 50 g Joghurt Butterschmalz

Fiir die Falafel:

Die Kichererbsen iiber Nacht in reichlich kaltem Wasser einweichen. Fiir das Naan Milch in eine
Schiissel gielen, Zucker und Hefe einriihren und stehen lassen, bis die Mischung zu schiumen be-
ginnt. Das Mehl in eine grofle Schiissel geben, eine Prise Salz und Backpulver untermischen. Die
Hefemilch zugeben und leicht untermischen. Ol und Joghurt vermengen. Mit in die Mehlschiis-
sel geben und alles zu einem glatten Teig verkneten. 1/4 TL Sonnenblumendl in eine Schiissel
geben und die Teigkugel darin wenden. Die Schiissel mit Frischhaltefolie bedecken und den Teig
an einem warmen Ort ca. 1 Stunde gehen lassen bis er sich verdoppelt hat. Die eingeweich-
ten Kichererbsen abschiitten und die Hélfte der Kichererbsen weich kochen. Alle Kichererbsen
durch die feine Scheibe des Fleischwolfes drehen. Petersilie, Dill und Koriander abspiilen, trocken
schiitteln und grob hacken. Lauchzwiebeln grob schneiden, Kréuter und vorbereitete Lauchzwie-
beln mit den durchgedrehten Kichererbsen mischen und ein zweites Mal durch den Wolf drehen.
Mit Kreuzkiimmel, Paprikapulver und Salz abschmecken und Backpulver zugeben. Mit feuchten
Hénden daraus kleine Béllchen von 2 ¢cm Durchmesser formen. In eine Pfanne ca. 1 ¢cm hoch
Pflanzendl geben und die Falafel darin frittieren. Herausnehmen und auf Kiichenkrepp abtropfen
lassen. Die Gurke griindlich waschen und auf einer groben Reibe raspeln, abtropfen lassen. Den
Knoblauch schilen und fein hacken. Gurke und Knoblauch unter den Joghurt mischen mit Salz
und Schwarzkiimmel abschmecken. Die Tomaten waschen und in Scheiben schneiden. Von der
Zitrone den Saft auspressen. Aus Zitronensaft, Olivendl, Salz und Pfeffer eine Vinaigrette rithren
und iiber die Tomaten geben.

Fiir das Naanbrot:

Den Hefeteig erneut durchkneten, in 4 gleichgrofie Kugeln teilen und mit einem Tuch bede-
cken. Die erste Kugel mit etwas Mehl diinn ausrollen. Teigfladen in eine heifle Pfanne mit etwas
Butterschmalz geben und auf einer Seite braten, bis der Fladen Blasen wirft. Dann umdrehen
und kurz in der Pfanne garen. Naan herausnehmen. Naan, Tomaten , Joghurt-Dip und Falafel
anrichten.
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