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Rezept
Orientalisches Kichererbsen-Curry

Ein Rezept von Orientalisches Kichererbsen-Curry, am 09.04.2024

Zutaten
100 g getrocknete Kichererbsen 1Bund Friihlingszwiebeln
2 Knoblauchzehen 1 Stiick Ingwer (ca. 2 cm)
1 rote Chilischote 2EL Ol
je 1 TL gemahlener Kreuzkiimmel und 2TL gemahlener Koriander
Kurkuma 1/4TL Zimtpulver
200 ml Gemusebriihe Salz
100 g Cocktailtomaten Koriander- oder Minzeblattchen zum Bestreuen
(nach Belieben)
Rezeptinfos

PortionsgroRe FUR 2 PERSONEN | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 310 kcal

Zubereitung

]__ Kichererbsen tiber Nacht in Wasser quellen lassen. Am néachsten Tag abgielRen, in einem Topf mit frischem Wasser zum
Kochen bringen und zugedeckt bei schwacher Hitze in ca. 1 1/2 Std. weich kochen.

2. Frihlingszwiebeln putzen und waschen. Die Zwiebeln abschneiden und halbieren, die hellgriinen Teile in Ringe
schneiden. Den Knoblauch und den Ingwer schélen und fein hacken. Die Chilischote waschen und vom Stiel befreien, mit
den Kernen fein hacken.

3. Olin einem Topf erhitzen. Knoblauch, Ingwer, Chili und alle Gewiirze einriihren und bei mittlerer Hitze anbraten.
Zwiebeln zugeben, Briihe angielRen. Kichererbsen abtropfen lassen und untermischen. Alles salzen. Zugedeckt bei
schwacher Hitze ca. 10 Min. schmoren.

4. Tomatenwaschen und vierteln, untermischen und nur heil werden lassen. Das Curry abschmecken und, ggf. mit
Koriander oder Minze bestreut, servieren.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/orientalisches-kichererbsen-curry-28241 Seite 1



	Orientalisches Kichererbsen-Curry
	Zutaten
	Rezeptinfos
	Zubereitung


