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ULRIKA BRYDLING

FALAFEL AY GOTLANDSLINS
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FALAFEL AV GOTLANDSLINS

ULRIKA BRYDLING

4 portioner

Falafel Picklad rédlék

1 1/2 dl Gotlandslins * 2 msk attiksprit

ca 3 dl vatten e 4 msk strosocker
1/2 gul lok * 6 msk vatten

1 vitldksklyfta * 1 rodlok

1 tsk salt

1 liten knippe bladpersilja Chifinajonnas

1/2 tsk mald spiskummin * 14aggula

: * 1 tsk dijonsenap
1/2 tsk mald koriander

1 tsk vitvinsvinager
1/2 krm cayennepeppar

2 dl rapsolja
1/2 krm kanel

1 tsk sambal oelek
lite nymald svartpeppar eller mixad chili med olja

1 krm bikarbonat salt

ca 3 dl rapsolja till fritering




Gor sa har

Falafel:
Skolj linserna och lagg dem i en bunke. Tillsatt vattnet och 1at sta i kylen over natten.

Skala och grovhacka |6k och vitlok. Lat de okokta linserna rinna av och mixa dem med salt och kryddor. Tillsatt 10k,
vitlok och persiljeblad och mixa till en slat massa. Stall den 1 timme i kylen.

Blanda ner bikarbonaten i smeten och forma den till sma bollar.

Hetta upp oljan till 180 grader i en kastrull. Fritera bollarna ca 2 minuter, i omgangar, tills de ar gyllenbruna. Lat dem
rinna av pa hushallspapper.

De kan ocksa tillagas i ugnen pa 225 grader i ca 15 minuter.

Picklad rodlok:
Koka upp attika, socker och vatten i en liten kastrull, 1t svalna lite. Skala och skiva |oken tunt, garna pa mandolin.
Lagg loken i en burk och hall 6ver den ljumma lagen. Stall burken i kylen minst 1 timme.

Chilimajonnas:

Vispa samman aggula, senap och vinager i en skal. Tillsatt oljan droppvis, under kraftig vispning, till en tjock majonnas.
Smaka av med sambal oelek och salt.

Servering:
Servera falafeln med rédlok och chilimajonnnas som en aptitretare eller i brod med sallad, gurka och skivade tomater.




ULRIKA BRYDLING

Ulrika har mer an 30 ars erfarenhet inom matbranschen och Gotland ar en naturlig
hemuvist. Stora slakten har sina smultronstallen pa olika delar av on. For Farfar och
Farmor var Visby med omnejd huvudort, Som liten tillbringade hon somrarna med pa
foraldrarna i Ethelhem. Sjalv bor hon idag med sin familj nara Ljugarn.

Hon har drivit flera krogar och nu senast tillsammans med sin man och sin syster Carina
Brydling i Upplands Bro.

Ulrika Brydling njuter av Gotlands “matbod” av ravaror fran ramsléken och kaipen pa
varen till alla rotfrukter pa hosten.

Genom aren har hennes engagemang for den ekologiska sidan av mathushallningen blivit
allt starkare. Ulrika ar tavlingsledare, juryordforande och domare i tavlingar som Unga
Ekokockar, Arets Ekokock och Swedish Young Chef Award. Ett engagemang som &ven
kort kan summeras med att hon idag sitter i Riksstyrelsen for Ekologiska Lantbrukarna.



DETTA RECEPT AR FRAMTAGET INOM
PROJEKTET OKAD LIVSMEDELSFORADLING,
EN TREARIG SATSNING PA
KOMPETENSUTVECKLING OCH AFFARSMASSIG
SAMVERKAN, SOM VANDER SIG TILL
GOTLANDSKA LIVSMEDELSFORETAG.

las mer pa
grontcentrum.se/gront-naringsliv/projekt-okad-livsmedelsforadling



