Pita mit Falafel
D .

40 Minuten Leicht 1 Portion

Zutaten Zubefwmmg/

e 170g deli dip Hummus
* 1 Stiick deli dip Pita
* 3-4 Stiick deli dip Falafel

* Tahina Dressing

Rothraut Salat

* 1/2 Rotkraut Kopf

e 2 EL Olivensl|

e 1 EL Essig

* Eine Prise Salz

e Eine Prise Kreuzkimmel
e 1/2TL Zimt

e 1/2 Zitrone

» 70g Kirschtomaten
* 70g Gurken

e 50g Jungzwiebel

» 30g Petersilie

e 1 EL Olivensl

* 1/2 EL Zitronensaft

. Fur die Falafel den Backofen auf 180°C

Ober-/Unterhitze vorheizen.

. Falafel fir 3-4 Minuten in den Ofen geben.

. Fiir den Rotkraut Salat das Rotkraut in kleine

Stiicke schneiden.

. Alle weiteren Zutaten in eine Schiissel

zugeben und gut mit dem Kraut vermengen.

. Fir den orientalischen Salat die Tomaten,

Gurke und Frishlingszwiebel waschen, in
kleine Sticke schneiden und in einer Schissel
verrihren.

. Olivenél, Zitronensaft und Petersilie

hinzufigen und mit Pfeffer und Salz
abschmecken.

Pita aufwdrmen, mit Hummus bestreichen,
und mit den Salaten und dem Tahina Dressing
befillen.
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Tahing Dhessi
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10 Minuten Leicht 1 Portion

Zutaten Zubeftectw'zg/

* 4 EL deli dip Tahin . Vermische Tahin, Wasser, Zitronensaft,
* 3 EL Wasser Knoblauchzehe, Salz und Pfeffer.

e 1 EL Zitronensaft

* 1 zerdriickte Knoblauchzehe 2. Wasser fir die gewiinschte Konsistenz
* Salz und Pfeffer hinzufigen.

3. In ein Schraubglas fillen und im Kishlschrank
aufbewahren.

4. Das Dressing ist so bis zu 1 Woche haltbar.

5. Vor dem Gebrauch umrishren und falls nétig
etwas verdinnen.
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