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Rezept
SuRkartoffel-Kichererbsensuppe

Ein Rezept von Siiftkartoffel-Kichererbsensuppe, am 20.04.2024

Zutaten
1Dose Kichererbsen (250 g Abtropfgewicht) 2TL scharfes Currypulver
Salz 4EL Olivendl
500 g Sufkartoffeln Pfeffer
200 g griechischer Joghurt (10 % Fett)
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 325kcal, 16 gF, 7 g EW, 37 g KH

Zubereitung

Den Backofen auf 180° vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Die Kichererbsen in ein Sieb abgielien, kalt
abbrausen und sehr gut abtropfen lassen. In einer Schiissel mit 1 TL Currypulver, V2 TL Salz und 1 EL Olivendl griindlich
vermischen. Die Kichererbsenmischung auf dem Backpapier verteilen und im Ofen (unten) in 35-40 Minuten knusprig
backen, wahrenddessen zwischendurch wenden. Die Kichererbsen aus dem Ofen nehmen und auf einem Teller abkihlen
lassen.

Die StiRkartoffeln schélen und in 1-2 cm grofRe Stlicke schneiden. 1 EL Olivendl in einem Topf erhitzen und die
Sulkartoffeln darin bei mittlerer Hitze 2-3 Minuten anbraten. Mit dem tbrigen Currypulver (1 TL) bestauben und kurz
andinsten, dann mit Salz und Pfeffer wiirzen und 600 ml Wasser angieRen. Alles aufkochen und zugedeckt bei mittlerer
Hitze ca. 15 Minuten garen, bis die Siiftkartoffeln weich sind.

Den Topf vom Herd nehmen und die Kartoffeln in der Garflussigkeit mit dem Pirierstab fein plrieren. Den Joghurt
untermixen. Die Suppe mit Salz und Pfeffer abschmecken und in tiefen Tellern oder Schalen anrichten. Mit je 1 EL
Kichererbsen garnieren und mit je 2 EL Olivendl betraufeln. Die restlichen Kichererbsen dazu servieren.
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