Falalccl-Bé”chen

(Fijr 24 bé“chcn)z

Zutatcn:

~200g getroc‘mcte Kichcrerbsen
~4 Frijhlingszwiebe!n

~-0,5 Bund Minze

-0,5 Bund glat’cc Fetcrsilie
-0,5 Bund Koriandcrgrijn

-3 TL Kreuzidjmmei (gemalﬁlen)
- 200g weibe Bohncn (Dose)

- Salz, Pleffer

~ 1 ]:_L Backpu!vcr

- 80g SCsam (ungcsché!t)

~ Ol zum | rittieren

~ Kichererbscn i2 Stunden in kaltem Wasser einweichen, dann abtrop]cen lassen

- }:rij}'llingszwiebe‘n putzen, klein schneiden

~ Kr’éuterb!’étter von den Stielen zuPFen und Je i/% der Kr’éu’cergrob hacken

~ ]:Ur die ‘:alafc! Bohnen kalt abbrausen und gut abtroPFen lassen

-Mit den Kichererbsen, zerkleinerten Fruhlingszwicbein, gehack’cen K rautern, Salz, reichlich
F}cher und restlichem Kreuzkijmme! sehrfein Pijriercn

~ Backpu!vcr in2 71 Wasserauflssen

~g!eic}1m’éﬁig unter die Masse mischen

~ 24 g!a’ctc Kuge!n aus dem Teig FormcrxJ in Sesam wilzen und fest andriicken

-Das Frit’cierél aufca. 180 Grad erhitzen

~ Fa!a]cel in2-3 Fortionen c{arinje 34 Minuten golc”praun frittieren

- auf Kijchcnpapicr abtropmcen lassen..



