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Syrische kookworkshop bij Salvatori, van Samar en Jamal


Ingrediënten:
250 gram kikkererwten (minimaal 12 uur in water laten wellen)
bosje peterselie
1 ui
stukje gember (+/- 5cm)
2 tenen knoflook
1 kleine tl komijnzaad
2 tl korianderzaad gemalen
1 tl bakpoeder 
zwarte peper
zout

Bereiden:
Snij de ui in tweeën, draai de wortels van het bosje peterselie, de stelen gebruik je. De gember hoeft niet geschild te worden.

Doe de gewelde kikkererwten, peterselie, ui en knoflook in een gehaktmolen of keukenmachine. Maal het tot een pasta. Voeg als het te droog is wat water toe. Voeg de kruiden toe en proef of het naar je smaak is.

Vorm dan balletjes van de pasta. Dit kan met 2 (natte) lepels, of met een speciale falafelmaker, of met je (natte) handen, of spreid de pasta uit tot een plak en snijd er met bv. een glas rondjes uit.

Verhit frituurolie in een (frituur)pan of wok tot 180 ºC of tot een blokje brood goudbruin kleurt. Frituur de balletjes met 4-5 tegelijk goudbruin en knapperig.

