Falafels

Ingredients: = #”3’@;’ "':"ﬁ..“% X
900 g de pois chiches secs (pour falafels) d-g-f gzﬂo
500 g feves séeches (pour ta'amiyas) = el ETN
1 oignon O . )
2 oignons frais (pour ta'amiyas) L b N )
£ botte d'aneth fraiche (pour ta'amiyas) SRIE T 5.,;'
1 botte de persil plat, 1 botte de coriandre \“:3 A VT,
6 gousses d'ail A £ A2 —hY
1 cac de bicarbonate de soude
2 cac de sel -
2 cas de cumin_ 1 cac de coriandre, 1 cas de farine
% cuillére a café de piment de Cayenne (optionnel)

&our ta'amiyas)

3 cuilléres a soupe ines de sésame
Huile neutre (pg-upr la g::

Préparation:

Faire tremper les pois chiches secs au moins 8 heures dans un grand bol d'eau.
Le lendemain, les mixer jusqu'a obtention d'une consistance onctueuse.
Transférer dans un grand bol. Mixer ensemble |'oignon, I'ail, le persil et la
coriandre fraiche, ainsi que I'aneth et l'oignon frais pour les ta'amiyas.

ure)

Mixer jusqu'a ce que le mél ressemble a une pate.
A jouter ce mélange aux pois chiches et mixer a faide d'une spatule.
Ajouter cumin, coriandre, Cayenne, sel, poivre et farine et bien mél . Sila

te n'est pas assez ferme, ajouter de la farine, une cuillére a café ala fois.
Ajouter le bicarbonate de sodium juste avant de les frire. Bien mélanger le tout.
Faire chauffer |'huile végétale jusqu'a environ 180 degrés.
Former des boulettes de la 'l'ﬂill"e une balle de ping pong.
Pour les ta'amiyas, presser les boulettes dans les graines de sésame.
Placer délicatement les boulettes dans |'huile chaude.
Frire jusqu'a brunissement 4 a 5 min. Retourner et cuire encore 1 a 2 min.
Sortir de l'huile a l'aide d'une passoire et disposer sur du papier absorbant.

Les falafels doivent €tre croustillants a |I'extérieur et moelleux a |'intérieur.



