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gegessen.
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Syrische Mitmachkiiche

Falafel-Tortilla-Wrap

far 15 Personen

Rezept von
Maha Zeitoun

Zutaten fiir Falafel:

*  1kg Kichererbsen getrocknet
*  Knoblauch

e 2 Zwiebeln

e 1 Essloffel Salz

* 1 Essloffel Korianderpulver
* 1 Teeloffel Kreuzkiimmel

* % Teeloffel Natron

* Y Teeloffel Pfeffer

* 2 Essloffel Maismehl

*  Sonnenblumendl

Zubereitung der Falafel:

Die Kichererbsen in einer Schissel mit reichlich kaltem Wasser
bedecken und 12 Stunden quellen lassen. Anschliefend
abtropfen lassen und durch einen Fleischwolf drehen.

Zwiebel und Knoblauch schélen, fein zerkleinern und zum
Kichererbsenpliree geben.

Das Kichererbsenpiree mit Koriander, Kreuzkiimmel, Pfeffer und
Salz abschmecken und mit Mehl und Backpulver verkneten. Aus
dem Teig walnussgroRe Ballchen formen.

Sonnenblumendl in einem flachen Topf erhitzen und die Ballchen
im heiRen Ol ausbacken.



Syrische Mitmachkiiche

Weitere Zutaten fiir die Wraps:

* Tortilla Weizenfladen (gibt’s im tirkischen Supermarkt)
* Salat, zum Beispiel Eisbergsalat

* Fleischtomaten

* Kichererbsen Dip (gibt’s im tirkischen Supermarkt)

* Naturjoghurt

* Tahini (Sesampaste)

* Zitronen

» Pfeffer und Salz

Zubereitung der Wraps:
Salat waschen, trocknen und klein schneiden.

Tomaten in Stiicke schneiden.
Zitronensaft auspressen.

Sesamsauce zubereiten. Dazu Naturjoghurt und Tahini
vermischen und mit Zitronensaft, Pfeffer und Salz wiirzen.

Tortillas einzeln in einer groRen Pfanne ohne Ol briaunen.

Jede Tortilla mit Kichererbsen Dip bestreichen, Salat und Tomaten
und 4 Falafelballchen darauf geben und mit Sesamsauce
betraufeln.

Das Ganze fest zusammenrollen.

Guten Appetit!



Tschetschenische Mitmachkiiche

Wo liegt Tschetschenien?

Russland

Inguschetien

Georgien

Atlantik Pazifik

Pazifik

Siid, ) ; A Indischer
f . Ozean

Australien
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Tschetschenische Mitmachkiiche

Tschepalgasch
(gefiillte Teigtaschen)

Rezept von
Milana Makhaeva

Zutaten:

* 500 g Mehl

* 1 Glas Buttermilch (heil machen)
* % Teeloffel Backpulver/Soda

* Salz

* 1 Packchen Feta 45%

Zubereitung:
Aus Mehl, Buttermilch, Backpulver und Salz einen Teig machen. 8 kleine
Kugeln formen und flach driicken.

Kase mit der Gabel zerdriicken.

1 Essloffel Kase auf eine flachgedrickte Kugel geben.

Kase in den Teig driicken und die Teigseiten hochziehen und Teigspitzen
zusammen driicken, so dass, der Kdse eingeschlossen ist. Die
zusammengedriickte Seite nach unten legen und einen Fladen formen.
Fladen ausrollen, so grolR wie ein Tassenunterteller.

Pfanne (ohne Ol) heiR werden lassen.

2 Teller bereitstellen. Ein Teller mit heiBem Wasser und ein Teller mit ein
wenig warmer Butter.

Teigfladen in die Pfanne geben.

Schnell von allen Seiten anbraunen. Herausnehmen und zuerst im Teller mit
dem heiRen Wasser wenden, um das restliche Mehl zu entfernen.

Dann auf ein Teller legen und mit der Butter bestreichen.

Alle Fladen so nacheinander arbeiten und aufeinander stapeln. Dann den
Fladenstapel in Viertel schneiden.

Guten Appetit!



