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Rezept
Warmer Kichererbsensalat Blumenkohl und Dukkah

Ein Rezept von Warmer Kichererbsensalat Blumenkohl und Dukkah, am 20.04.2024

Zutaten
1kg Knoblauchzehe 4 stangel Minze
4 Stangel Petersilie 2EL Zitronensaft
1EL Tahin (Sesampaste) 2EL Olivenol
3TL Honig Salz
Pfeffer 1Dose Kichererbsen (240 g Abtropfgewicht)
1 gelbe Paprika 1 Stiick Halloumi (225 g)
lrote Zwiebel 50 g Baby-Spinat
%2 TL gemahlener Koriander %2 TL gemahlener Kreuzkiimmel
1 Prise Cayennepfeffer 1 Handvoll Brotchips
2TL gerosteter Sesam (nach Belieben)
Rezeptinfos

Portionsgrofe Fiir 2 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Dauer: unter 30 min | Pro Portion Ca. 680 kcal

Zubereitung

1. Fur das Dressing den Knoblauch schalen und grob wiirfeln. Die Krduter waschen und trocken schiitteln, die Blatter

abzupfen. Knoblauch mit Krautern, Zitronensaft, Tahin, 1 EL Olivenél und 2 TL Honig pirieren. Dressing mit Salz und

Pfeffer abschmecken.

2. Die Kichererbsen in ein Sieb abgielRen, kalt abbrausen und abtropfen lassen. Die Paprika waschen, halbieren, weilRe
Trennwéande und Kerne entfernen. Die Halften grob wiirfeln. Den Halloumi abtropfen lassen und in Wiirfel schneiden. Die

Zwiebel schéalen und wiirfeln. Den Baby-Spinat waschen und trocken schleudern.

3_ Den restlichen EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen und Kichererbsen, Halloumi, Paprika und Zwiebel darin 5 Min. unter
Wenden braten, bis der Halloumi rundherum leicht gebraunt ist. Restlichen Honig und die Gewtlirze dazugeben. Alles gut

durchmischen und noch kurz weiterbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

4. Die Brotchips grob zerbréckeln. Die Pfanne vom Herd nehmen. Den Pfanneninhalt kurz mit dem Spinat und den

Brotchips mischen und sofort auf zwei Teller verteilen. Das Dressing dartbertraufeln und den Kichererbsensalat warm

servieren. Nach Belieben den Salat noch mit geréstetem Sesam garnieren.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/warmer-kichererbsensalat-98562
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