Mostviertler Falafeln
auf Kurbispuree und blauen Chips

s

Falafeln:

Zutaten fur 4 Personen

200g Kichererbsen

1 Stk. Toastbrot

1 Stk. Zwiebel

4 Zehen Knoblauch

%2 Bund Petersilie
gemahlener Koriander
gemahlener KreuzkUmmel
Salz und Pfeffer

1 TL Backpulver

2 EL Mehl

Ol zum Frittieren

Blaue Kartoffel (fir Deko)

Kurbispuree:

Zutaten fur 4 Personen

400g Muskatkurbis
2 Zehen Knoblauch
80g Honig

1 Zweig Thymian
50 ml Olivenal

250 ml Wasser
Salz und Pfeffer

Zubereitung: Die Kichererbsen 12h in kaltem Wasser
einlegen.

Die Kichererbsen abseihen und gemeinsam mit dem
Toastbrot, dem geschalten Knoblauch, der Zwiebel, der
Petersilie und den Gewdlrzen purieren. AnschlieRend das
Mehl und das Backpulver unter die Kichererbsen-Masse
mischen und gut verrihren. Ballchen mit ca. 4cm
Durchmesser formen und im Ol goldgelb backen.

Tipp: Zur Dekoration blaue Chips verwenden. Dazu
einfach eine Vitelotte (blaue Kartoffel) schalen, in
Scheiben schneiden und frittieren.

Zubereitung: Kurbis entkernen und in gleich grof3e
Stucke schneiden. Die Schale vom Muskatkurbis ist
essbar, somit muss der Kurbis nicht geschalt werden.
Knoblauch schalen und andrtcken. Blatter vom Thymian
abzupfen und andricken.

Karbis, Knoblauch, Thymian, Honig, Olivendl, Salz und
Pfeffer in einen Topf geben und gut vermengen. Mit
dem Wasser bedecken und zirka 20 Minuten dunsten.
Gegebenenfalls etwas Wasser hinzuflgen.

Tipp von Rene: Der Kurbis ist fertig gegart, wenn Sie
den Kirbis mit einem Messer oder Spief anstechen und
Sie spuren keinen Wiederstand mehr.

Etwas abkuhlen lassen und mit einem Purierstab
purieren.
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