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Rezept

Kichererbsen-Spinat-Curry

Ein Rezept von Kichererbsen-Spinat-Curry, am 09.04.2024
Zutaten

1/2 Packung TK- Blattspinat (ca. 225 g) 1 kleine Dose Kichererbsen (240 g Abtropfgewicht)
1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe
1 Stiick frischer Ingwer (ca. 3 cm) 2EL neutrales Ol
1EL Currypulver 100 ml Gemdiisebriihe (Instant)
100g Sahne Salz
Pfeffer
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 2 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro Portion
Ca. 365 kcal

Zubereitung

]. DenSpinatinetwa 2 Std. (oder iiber Nacht) auftauen lassen, gut ausdriicken. Die Kichererbsen in ein Sieb abgieRen, kalt
abbrausen und abtropfen lassen.

2. Zwiebel, Knoblauch und Ingwer schilen, fein hacken und in einem Topfim Ol 2 Min. bei mittlerer Hitze anbraten.
Kichererbsen und Currypulver hinzufligen und 1 Min. unter Rilhren mitbraten. Mit der Gemiisebriihe abléschen und 5 Min.
zugedeckt schmoren.

3. Die Sahne angieRen. Den Spinat zerpflicken und untermischen und das Curry weitere 5 Min. bei mittlerer Hitze
zugedeckt kdcheln lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Dazu schmeckt Basmatireis.
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