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Rezept
Falafel mit Tahini

Koéstliche Kugeln mit Geschichte — das schmeckt nach Sonne, Seele und Streetfood
aus Israel, ausgewéhlt von der Deutsch Israelischen Gesellschaft e.V.
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Knusprig, wiirzig, vegan — Falafel sind frittierte Kichererbsenbéllchen, die nicht nur satt machen,
sondern auch Kulturen verbinden. Ob aus Agypten, dem Libanon oder Paléstina — iiber die Herkunft
wird gestritten, doch in Israel sind sie ldngst Nationalgericht. Falafel gibt es dort (iberall und fiir alle —

unabhéngig von Religion oder Herkunft. Und bei uns frisch zubereitet — wie zuhause!

Zutaten flr Falafel

200 g getrocknete Kichererbsen (liber Nacht einweichen)
1 kleine Zwiebel

4 Knoblaufzehen

2 EL gehackte Petersielie
2 EL gehackter Koriander
1TL Salz

Y2 TL mildes Chilipulver

1 TL Kreuzkimmel

1 TL Backpulver

etwas Mehl

neutrales Ol zum Frittieren

Zutaten flr die Tahina-Sauce

120 ml Tahina (Sesampaste)
1 Knoblauchzehe

1 TL Kreuzkimmel

1/3 TL Cayennepfeffer

¥ TL Salz

2 EL Zitronensaft
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Zubereitung

Kichererbsen einweichen: 200 g getrocknete Kichererbsen in eine grofe Schiissel geben und
groRziigig mit Wasser bedecken (mind. 2 cm Uber den Erbsen). Uber Nacht — mindestens 12 Stunden
— einweichen lassen. Tipp: Du kannst auch Kichererbsen aus der Dose verwenden — diese dann gut
abspllen und abtropfen lassen.

Falafel-Masse vorbereiten: 1 kleine Zwiebel + 4 Knoblauchzehen schélen und hacken. Zusammen
mit den Kichererbsen im Food Processor zerkleinern. Frische Krauter (Petersilie + Koriander), Salz,
Chilipulver und Kreuzkiimmel dazugeben. Alles gut vermengen — aber kein Piiree daraus machen!
Nun Backpulver und ca. 4 EL Mehl untermischen. Die Masse soll formbar sein und nicht an den
Handen kleben. Abgedeckt einige Stunden im Kihlschrank ruhen lassen.

Tahina-Sauce zubereiten: 1 Knoblauchzehe fein hacken, mit 120 ml Tahina verrihren.
Kreuzkimmel, Cayennepfeffer, Salz und Zitronensaft dazugeben. Etwa 4 EL Wasser einrihren, bis
die Sauce cremig ist. Abschmecken — fertig!

Unser Tipp: Falafel schmecken am besten frisch aus dem Ol, serviert mit Tahina, Hummus, frischem
Gemise oder im Pita-Brot!

Komm vorbei, probier und genieRe ein Stiick Israel!
Mit Liebe gemacht - fiir alle, die gutes Essen feiern.

Guten Appetit!

Dieses Rezept hat fiir Sie die Deutsch Israelische Gesellschaft e.V. anlasslich der Veranstaltung , Tafel der Nationen®am
10. Mai 2025 im Rahmen der Sonderausstellung ,Essen und Trinken. Reisen durch Kérper & Zeit*, die bis 27. Juli 2025 in
den Mannheimer Reiss-Engelhorn-Museen présentiert wird, ausgewéhit.
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