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GU Rezepte

Rezept
Gebratene Kichererbsenwiirfel

Ein Rezept von Gebratene Kichererbsenwiirfel, am 09.06.2026

Zutaten
1 Knoblauchzehe 1 Stiick
300g Joghurt
2 TL Kurkumapulver 250g
2 Bund Koriandergriin
7TEL Ol 1TL
Saft von 1 Zitrone
Rezeptinfos

frischer Ingwer (ca. 2 cm)
Y2-% TL Chilipulver
Kichererbsenmehl

Salz

braune Senfkdérner

PortionsgroRe Flr 4-6 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: mehr als 90 min | Pro

Portion Ca. 420 kcal

Zubereitung

]_. Knoblauch schélen, durchpressen. Ingwer schalen, fein hacken oder reiben. Beides mit Joghurt, Chili- und
Kurkumapulver und 220 ml Wasser verriihren. Kichererbsenmehl nach und nach einriihren und zu einem glatten Teig
verarbeiten. Koriandergriin waschen, ein Drittel der Blattchen beiseite stellen, den Rest fein hacken und unter den Teig

rihren, kraftig mit Salz wirzen.

2. Knapp 5 EL Ol in einer beschichteten hohen Pfanne erhitzen. Teig hineingeben, mit einem Holzléffel riihren, bis er sich als
fester KloR vom Pfannenboden |6st. Eine flache Schale mit % EL Ol ausfetten, den Teig darauf geben und ca. 2 cm hoch

glatt streichen. Zugedeckt 2 Std. ruhen lassen.

3. Kichererbsenteig in Wiirfel schneiden. Ubriges Ol erhitzen, Senfkérner zufiigen, 30 Sek. anbraten, die Teigwiirfel zugeben.
Rundherum in 3-5 Min. anbraten, bis sie leicht gebraunt sind. Anrichten, mit Korianderblattchen bestreuen und mit

Zitronensaft lauwarm oder kalt servieren.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/gebratene-kichererbsenwuerfel-5608
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