Falafel burgertjes met een vegan knoflooksausie

geroosterde aardappels en broccoli

Lokaal en toch werelds? Klinkt misschien gek, maar onze leverancier La Vie Est Belle laat zien dat je lokale
ingrediénten kunt omtoveren tot wereldse smaken. Onze falafel burgerties zijn duurzaam, met lokaal
geteelde ingrediénten en ongekend lekker!

Help ons papier, Co2 en kosten
: te sparen door je recepten te
35min | 732kcal e .
bekijken via onze mobiele
website

ekomenu

VOEL JE LEKKER



BIOLOGISCHE INGREDIENTEN

Rode ui

Aardappels, vastkokend
Pastinaak

Broccoli

Italiaanse falafelburgertjes
Soja yoghurt
Knoflookteen

zelf toevoegen:
Olie
Paprikapoeder

(Vegan) mayonaise
Zout en peper
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“Bij biologische teelt is er
meer diversiteit in gewicht
van de geleverde groenten.
Om verspilling te voorkomen
passen we bij het inpakken
soms de hoeveelheden aan.
De garantie is 200-250 gram
groenten per persoon.

Deel je gerecht
@ online met
#ekomenu

I Verwarm de oven voor op 200 °C en zorg dat de oven goed heet is. Bekleed een bakplaat met

bakpapier.

2. Pelde ui en snijd in halve ringen of parties. Was of schil de aardappels en pastinaak en snijd
in blokjes. Was de broccoli en snijd in kleine roosjes en de stronk in dobbelsteentjes.

3. Doealles in een kom, besprenkel royaal met olijfolie en hussel goed door elkaar. Breng op
smaak met paprikapoeder, zout en peper en spreid uit over de bakplaat. Rooster 15-20

minuten in de voorverwarmde oven.

4. Verhit olie in een bakpan en bak de falafel burgertjes in circa 5 minuten bruin.

5. Meng de soya yoghurt en de (vegan)mayonaise, pers de knoflook erboven uit en breng
eventueel op smaak met zout en peper. Serveer de falafel burgertjes met de geroosterde

aardappelties en groenten. Superlekker met het knoflooksausie!

Tip: Heb je nog wat groenten liggen in de koelkast? Het is lekker om deze ook op de

bakplaat te leggen.

Biologisch
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