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Zut�ten für 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

3 Stk. Zwiebeln, groß

5 cm Ingwer

5 Stk. Knobl�uchzehen

250 g Kichererbsen, über N�cht

in W�sser (1,2l)

eingeweicht

1 Prise As�nt

250 g Dosentom�ten

1 TL M�ngopulver

0.5 TL G�r�m M�s�l�

2 Stk.  C�rd�mom g�nz

9 Stk.  Nelken g�nz

0.5 EL  Pfe�er schw�rz g�nz

2 Stk.  Lorbeerbl�tter g�nz

1.5 TL  Cumin (Kreuzkümmel)

gem�hlen

0.5 TL  Pfe�er schw�rz

gem�hlen

1 TL  Curcum� gem�hlen

1 TL  Kori�nder gem�hlen

 Speises�lz jodiert

100 ml Öl

Kichererbsen-Curry
40—50 Min

Zubereitung

1 Zwei Zwiebeln sch�len und h�cken.

2 Den restlichen Zwiebeln zus�mmen mit Ingwer und Knobl�uch im Mixer

pürieren.

3 Eingeweichte Kichererbsen s�mt Einweichw�sser in einen Topf füllen, die

H�lfte der geh�ckten Zwiebeln, K�rd�mom, Nelken, Lorbeerbl�tter,

Pfe�erkörner, Kreuzkümmel, As�nt und 1 guten TL S�lz hinzufügen, zum

Kochen bringen.

4 50–60 Minuten köcheln l�ssen bis die Kichererbsen g�r sind.

5 Kichererbsen �bseihen, Flüssigkeit �u��ngen.

6 In einem frischen Kochtopf etw�s Öl erhitzen und restliche geh�ckte

Zwiebel d�rin bei milder Hitze 30 Minuten br�un rösten.

7 D�s Zwiebel-Ingwer-Knobl�uch-Püree ein�rbeiten, 10 Minuten mitbr�ten

l�ssen, d�nn Curcum�, G�r�m M�s�l�, Kori�nder, Pfe�er und M�ngopulver

einrühren.

8 Alles gründlich mischen und durchrösten.

9 N�ch 1 Minute Tom�tenpüree hinzufügen, einige Minuten schmoren l�ssen,

d�nn Kichererbsen und Kichererbsen-Kochw�sser d�zugeben.

10 Köcheln bis die Kichererbsen sehr weich sind, �ber noch nicht zerf�llen.

Mit S�lz �bschmecken und servieren


