Falafels franco-libanaises
Ingrédients
Haricots blancs secs ayant trempé au moins 12 heures dans de l'eau
Boulghour [ blé concassé ]
Épices en poudre, 1 c à soupe de cumin, coriandre
Coriandre fraiche, 1/2 bouquet
2 œufs


Mixer les haricots et les épices. Saler et poivrer.
Rajouter un verre de boulghour cru à la préparation, et 2 œufs. 

Patienter une heure [ pour que le boulghour gonfle ].

Façonner des galettes assez épaisses et les faire rissoler dans un peu d'huile à la poêle. Compter 20 minutes de cuisson. Attention, elles sont fragiles !


Servir avec de la salade, une sauce tomate relevée et un peu de labné [ ou du yaourt bulgare ], du coriandre frais et de la menthe fraîche si vous en avez. 

Méthode rapide de fabrication du labné; mélanger 1 c à café de sel à 5 yaourts natures et laisser égoutter. 
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