Pita med falafler

Opskrift til 6 styks

Tiden er sat ud fra at der skal laves dips og ellers kun varmes og gares klar. Vil du have syltede rgdlag
til, sa skal disse laves som det fagrste. De har godt af at treekke, og gerne 1-2 timer inden. Her er en
opskrift pa creme fraiche dressing. Her er en pa haydari

Forberedelsestid
30 minutter
Samlet tid

30 minutter
Ingredienser

e 6 pitabrad

1 pakke falafler

1 portion haydari

1 portion creme fraiche dressing
200 g rgdkal

1 agurk

2-3 tomater

1 portion syltede ragdlgg

Sadan gor du

1. Start med at lave dine dips:

2. Til din haydari skal peberfrugterne bages i ovnen i sma 10 minutter og sa skal det hele ellers

blendes.

Imens peberfrugterne bager, kan du blande din creme fraiche dressing

Snit redkal fint (jeg bruger et mandolin jern) og skeer agurk og tomater i skiver

5. Hvis du bruger ra radlag, skal disse skaeres i tynde ringe. Hvis du vil have syltede rgdlgg skal
disse laves som det fagrste, og gerne nogle timer inden. De har godt af at treekke.

6. Kom de frosne falafler i ovnen (som stadig er varm efter peberfrugterne) giv dem 10 minutters
tid. De sidste 2 minutter kan du komme pitabrgdene ind.

7. Sa skal de ellers samles og sa er der mad.
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https://juliebruun.com/creme-fraiche-dressing/
https://juliebruun.com/haydari-den-bedste-bagte-peberfrugtcreme/

