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SKEADNIKI

| porcja falafeli Jasmeen
olej do smazenia
2 tortille

2-3 tyzki majonezu

| fyzka harissy

| zabek czosnku

Y2 tyzeczki kuminu
Y2 tyzeczki kolendry
sok z Y2 cytryny

hummus Jasmeen

2 tyzki tahini

| zabek czosnku

sok z Y2 cytryny

szczypta siedmiu libanskich przypraw

ulubione warzywa: pomidor, ogérek, czerwona
cebula, safata, kiszona rzepa arabska

Tortilla z hummusem i falafelem - Jasmeen

TORTILLA Z HUMMUSEM
y folafeher!

2 WEGANSKIE LATWE

Tortilla z hummusem i falafelem

Zaczynamy od przygotowania falafeli — postepujemy zgodnie z instrukcja na opakowaniu.
Nastepnie formujemy falafele i smazymy je na rozgrzanym oleju z obydwu stron po 2
minuty. Nastepnie przekfadamy do piekarnika nagrzanego do 180 stopni na 10 minut.

W miedzyczasie przygotowujemy hummus i sos. Hummus: mieszamy hummus z tahini,
przecisnigtym przez praske czosnkiem, sokiem z cytryny i szczypta libanskich przypraw. Jesli
hummus jest za gesty — mozecie dola¢ wody. Majonez mieszamy z harissa, czosnkiem,
kuminem, kolendra i sokiem z cytryny. Cato$¢ doprawiamy do smaku sola.

Na ostatnia minute pieczenia falafeli, wktadamy tortille do podpieczenia, aby byty ciepte i
chrupiace. Nastepnie smarujemy je hummusem i majonezem z harissa, dodajemy ulubione
warzywa: plastry pomidora, ogérka, kiszonki, czerwona cebulke i na sam koniec wktadamy
falafel. Jemy od razu.

Rada: To danie mozna tez poda¢ w arabskim chlebie albo bufce do burgera. Swietnie bedzie
tez smakowat w formie “miski” z pieczonymi ziemniakami lub batatami, zamiast pieczywa.
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