Christians liabste Hutt'n Rezept: Kichererbsen-Curry
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Hier finden Sie das Rezept zum Kichererbsen-Curry vom Prinz-Luitpold-Haus.

i

Rezept fur 4 Personen
Zutaten:

e 250 g Zwiebelwdrfel

o 250 g Karotten, in grobe Stifte geschnitten
e 5 g Currypaste

e 0,5 TL Currypulver

o 1 gestr. Teeloffel Kreuzkimmel gemahlen
e 300 g Blattspinat

o 250 g Kartoffeln, gewdurfelt

e ca. 850 g Kichererbsen (2 Dosen, je 425 g EW)
e 1l Wasser

e 30 g Ingwer

e 30 g Salz

e 300 ml Kokosmilch

Zubereitung:

250 g Zwiebeln in kleine Wirfel schneiden und in einem groReren Topf kurz andinsten.
Ca. 5 g Currypaste hinzugeben, weiter andtinsten. Dabei das Currypulver und etwa einen
gestrichenen Teeloffel gemahlenen Kreuzkimmel einrihren. Die gestifteten Karotten und
den Blattspinat in den Topf geben und mit ca. 1 | Wasser auffullen. Wahrend sich das
Wasser erhitzt, bereits die 850 g Kichererbsen einflillen und zusammen kocheln lassen.
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In dieser Zeit die 250 g Kartoffeln schalen, klein wurfeln und anschlielend in das nun
kochende Gericht flllen. Als besondere Note eine Ingwerknolle schalen, sehr klein
wurfeln und hinzugeben. 300 ml Kokosmilch hinzugeben. Zu guter Letzt mit Salz
abschmecken und etwa 30 Minuten kochen lassen.

2/2



