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Fur den Falafel:

200 g eingeweichte Kichererbsen
2 Knoblauchzehen

1 Zwiebel

200 g Spekulatius

4 EL Crunchy Spekulatiuscreme
2 EL Spekulatiusgewiirz

1 TL Falafelgewirz

2 EL Argandl

2 EL Backpulver

5 EL Sesamkerne

4 EL Zucker

1TL Salz

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle
Sonnenblumenél, zum Frittieren

Fiir das Taboulé:

50 g Bulgur

1 arabisches Fladenbrot

1 Chicorée

1 Tomate

1 Zwiebel

1 Zitrone

Y2 Granatapfel

90 ml Gemusefond

1 Bund Petersilie

Y Bund Pfefferminze

1 EL Olivendl

Sonnenblumendl, zum Frittieren
Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fur den Maronen-Sesam-Dip:
200 g vorgegarte Maronen

1 Becher griechischer Sahnejoghurt
50 g Sesampaste

1 Zitrone

Y2 Bund Koriander

1 TL Sambal Oelek

4 EL Zucker
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Nydal Chamma

Spekulatius-Falafel mit Maronen-Sesam-Dip,

| Yufka-Dattel-Rollchen und Taboulé mit

Granatapfelkernen

T . Zutaten fiir zwei Personen

Den Knoblauch und die Zwiebel abziehen und klein schneiden.

AnschlielRend Kichererbsen, Knoblauch, Zwiebel, Sesamkerne, Zucker,
Spekulatius, Spekulatiusgewtirz, Spekulatiuscreme, Argandl,
Falafelgew(rz, Backpulver, Salz und Pfeffer in einen Mixer geben.
Spekulatius zerkleinern und hinzufiigen. Alles zusammen zerkleinern und
die Masse mithilfe einer Falafel-Presse in kleine Ballchen formen, zuletzt
in heiBem Ol frittieren.

Fur das Taboulé zuerst den Bulgur in Sonnenblumendl anbraten und mit
Gemusefond abldschen.

Die Petersilie und Minze abwaschen und fein hacken. Zitrone
auspressen. Zwiebel abziehen und mit den Tomaten in sehr kleine Wiirfel
schneiden. Mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft und Olivendl vermengen und
unter den Bulgur geben. Das arabische Fladenbrot in kleine Stiicke
schneiden und in heiBem Ol frittieren. Granatapfelkerne ausklopfen.
Taboulé mit frittiertem Fladenbrot und Granatapfelkernen garnieren.
Chicorée Blatter ablésen und Taboulé darauf servieren.

Die Maronen in eine Schiissel geben. 1 TL Sambal Oelek, Sesampaste,
Zucker, Joghurt, den Saft einer Zitrone und Koriander dazugeben. Alle
Zutaten mit einem Pdrierstab purieren.



Fiir die Yufka-Dattel-Rollchen:
3 Yufka Teigblatter

200 g Schafskéase

100 g entsteinte Datteln
Sonnenblumendl, zum Braten

kuechenschlacht.zdf.de
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Ehemaligen\Voche

Den Schafskdse und die Datteln klein schneiden. Die Masse auf die
Yufka-Teigblatter streichen und zu kleinen Réllchen rollen. In
Sonnenblumendl goldbraun backen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



