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„Köstlichkeiten aus dem Orient“

Falafel-Time legt Wert darauf, dass all die angebotenen Gerichte frisch und 
vegetarisch (unter anderem auch vegan) sind, da die Nachfrage danach immer 
größer wird.
 Zudem sind all unsere Zutaten frisch und werden täglich neu zubereitet. 

-----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

Falafel-Time --> Familienunternehmen  Historie // Zeitstrahl

1994 - 1998 	Gründung Falafel Habibi Imbiss

		  Mehlstraße, Stadtmitte, Hannover

1998 - 2000 Umzug Falafel Habibi Imbiss - 

		  Limmerstraße, Hannover 

2000 - 2006 Zweite Filiale Falafel Habibi-Schnellrestaurant 

		  Nikolaistraße, Hannover

2006 - 2010	 Catering Falafel Habibi - INI neurosciene Institut

2014	 Verkauf von Falafel Habibi GmbH

2017	 Gründung Falafeltime
  

Cateringtime auf Messen und div. Veranstaltungen

2000-2017	 Verschiedene Catering / veranstaltungen Betreut

07/2000	 Falafel Habibi Stand Jemen Pavillon - Expo Hannover

06/2017	 FalafelTime auf dem Messegelände auf der Ideenexpo Hannover
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Falafel - was ist das?

In Deutschland ist Falafel erst seit den späten 1980er Jahren bekannt und 
wurde durch arabisch-stämmige Einwanderer eingeführt. Inzwischen bieten im-
mer mehr arabische Imbissbuden, Restaurants das Gericht an und auch bei türki-
schen Restaurants ist Falafel häufig als Ergänzung zum Döner auf der Speise-
karte aufgeführt. Aber nicht nur in Deutschland ist die arabische 
Spezialität beliebt. Falafel konnte weltweit einen Siegeszug antreten und 
gehört zum festen Bestandteil der internationalen Küche. 

Bei Falafel handelt es sich um orientalische frittierte Klößchen die aus 
Kichererbsen sowie verschiedene Gewürze und Kräutern hergestellt werden. 

Mit dem Falafeln hat die arabische Küche ihren festen platz bei den orientali-
schen Spezialitäten geniessern eingenommen. Tabouleh, Hommos-Salat, Bulgur 
und Mujaddara sind nur einige wenige Köstlichkeiten die zum Falafel dazu se-
riert werden oder auch alleine. 

Unsere frischen Produkte werden den hohen Anforderungen gerecht, wir 
bieten gleichzeitig vegetarische und vegane Kost an. Davon überzeugen wir Sie 
gerne auf den nächsten seiten.

Geniessen Sie die Zeit mit uns.

Ihr Falafeltime Team 
aus Hannover
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Falafel eingerollt in frischem arabischem Fladenbrot

Zutaten und Zubereitung

was hineingehört:
Falafel wird traditionell auf einer Basis von pürierten Kichererbsen zuberei-
tet. Weitere wichtige Zutaten sind Lauch oder Zwiebel sowie frischer Korian-
der, Knoblauch und Petersilie. Die Auswahl an Gemüse und Kräutern können 
natürlich je nach Geschmack variiert und erweitert werden. 

Ohne Gewürze geht bei der Falafel-Zubereitung gar nichts - neben Salz und 
Pfeffer kann beispielsweise Kreuzkümmel, Curry, Kardamom oder beliebige an-
dere orientalische Gwürze verwendet werden. 

Falafel richtig zubereiten:
Für eine Falafel werden die Kichererbsen oder Bohnen vor der Zubereitung 
nicht gekocht. Man weicht sie zunächst über Nacht ein und dreht sie dann 
durch einen Fleischwolf. Sie sind bereits vorgegart und können sofort verar-
beitet werden. Die Masse wird dann mit den anderen Zutaten vermengt und zu 
kleinen Bällchen geformt. In reichlich Fett wird die Falafel dann in der Friteu-
se knusprig ausgebacken.
 
Falafel richtig servieren:
Falafel hat sich zu einer beliebten und zugleich auch gesunden Fast Food-Va-
riante entwickelt. Sie wird oft mit einer feinen Sesampaste, der sogenannten 
Tahina, sowie Tomaten, Petersilie und sauer eingelegte Gurken im arabischen 
Brot eingerollt und serviert. Falafel bietet somit das vegetarische Pendant 
zum Döner.

Sie können die orientalischen Klößchen auch als Snack genießen ohne Brot
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Bulgur - Hartweizengrieß

Bulgur:

Bulgur stellt in bestimmten Teilen des Orients eines der Hauptnahrungsmittel 
dar. Auch in Deutschland erfreut sich das Getreide in den vergangenen Jahren 
immer größerer Beliebtheit. 
 
Bulgur wird hauptsächlich aus Hartweizengrieß hergestellt. Dieser wird zu-
nächst eingeweicht und anschließend dampfgegart. Nach dem Trocknen wird 
er dann in unterschiedliche Feinheitsgrade gemahlen. Da der Weizengrieß be-
reits bei der Herstellung gedämpft wird, muss er beim Kochen nur noch kurz in 
Wasser eingeweicht werden.

Häufig wird Bulgur ähnlich wie Reis als Beilage verzehrt. Da er nahezu keinen 
Eigengeschmack besitzt, lässt er sich mit den unterschiedlichsten Gerichten 
kombinieren. Besonders häufig wird Bulgur mit Kräutern verfeinert und an-
schließend zu Fleischgerichten wie Lamm serviert. 

Daneben macht sich das Getreide aber auch in süßen Aufläufen sowie als Sa-
lat gut. Ein Salat mit Bulgur eignet sich sowohl als Beilage als auch als vege-
tarisches Hauptgericht. 

Um den Bulgursalat herstellen zu können, verwendet man zudem Petersilie, 
Tomaten sowie einige leckere Gewürze.  
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Mujaddara 

Mujaddara (Linsen mit Reis) ist ein beliebtes Gericht im Libanon und im Nahen 
Osten. Hergestellt wird Mujaddara aus braunen Linsen, Basmati Reis, Zwiebeln 
sowie Gewürzen.

Ohne Fleisch war es ein mittelalterliches arabisches Gericht, das häufig von 
der ärmeren Bevölkerung gegessen wurde. Ein arabisches Sprichwort be-
schreibt die Bedeutung des Gerichtes im Orient: 

„Ein hungriger Mann wäre bereit, seine Seele für eine Mujaddara zu verkaufen.“

Dieses Gericht kann sowohl kalt als auch warm verspeißt werden. Die warme 
Mujaddara wird mit einer selbst angefertigten heißen Soße, die aus Tomaten 
und arabische Gewürzen besteht, serviert. 

Köstlichkeit die aus langjähriger orientalischer Tradition entstand, geniessen 
Sie im Okzident.



„Köstlichkeiten aus dem Orient“



„Köstlichkeiten aus dem Orient“

Auswahl aus den arabischen Süßigkeiten als Nachtisch

1)	 Tamer - Mörbeteigteig mit Datteln gefüllt

	 Der „Dattel-Finger“ besteht aus einem Mürbeteig und ist mit Datteln gefüllt. 
	 Sehr lecker und nicht so süß.
	 Umhült mit Semam (Weiß)  oder Pistazien (Grün). Je nach Wahl genießen.

2)	 Namura - Arabischer Grießkuchen

	 Namura wird noch in der Backform mit Zuckersirup und Honig getränkt.
	 Für den Teig wird Grieß, Zucker, Joghurt, Öl und Backpulver in eine Schüs		
selgegeben, danach wird alles umgerührt und min 30 min geruht. Gebacken 		
Frisch und Lecker serviert.

3)	 Burma Gebäck - Arabisches Feinnudelgebäck

	 Burma ist ein raditionelles arabisch orientalisches Gebäck.seit Generationen 		
	 nach alter Rezeptur mit viel Liebe und besten Zutaten hergestellt.
	 Ein Gaumenschmaus aus tausend und eine Nacht.
	 Besteht aus Weizenmehl  mit Zucker,Wasser, Pistazien, Butterfett, Pflanzenfett 	
	 (Raps/Sonnenblumen),  und Rosenwasser. 

3)	 Maamul mit verschiedener leckerer Füllung

	 Zarter Mürrbeteig mit feinster Füllung nach Wunsch z.B.  Wallnuss, Pistazien 		
	 oder Datteln mit Puderzucker bestreuen und serviert. Eine leckere Köstlichkeit 	
	 für den Geniesser von Süßigkeiten.
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FALAFELTIME

FALAFELTIME

Kontakt

FalafelTime
Frau NaImeH Ammach
Lange Weihe 113
30880 Laatzen

Tel. 0172 - 182 59 10

Email: falafeltime24@gmail.com
Web:   falafeltime.business.site

Gerne bereiten wir für Sie individuell ein Catering vor.
Sprechen Sie uns einfach an.


