Kichererbsen-Curry

21 IR 11 imi 18

Zutaten

GewYrze:

- 11/2 TL Kurkuma, gemahlen

- 3/4 TL Garam Masala, gemahlen

- 11/2 TL Koriander, gemahlen

- 3/4 TL Nelken, gemahlen

- 3/4 TL Zimt, gemahlen

- 1 TL getrocknete, gemahlene Mango (Amchoor),
optional

au8erdem:

- 3 gro8e Zwiebeln

- 20 g Knoblauch oder etwa 5 Knoblauchzehen

- 20 g oder etwa 4 cm frischer Ingwe

- 1 1/2 TL KreuzkYmmelsame

- 3 gro8e Tomaten

- 80 ml Olivensl

- 3 Dosen (" 440 g)
Kichererbsenr!

- Salz

- Pfeffer

- 3 EL frischer
Koriander, gehackt

2. Zwiebeln in gleichmS8ig dYnne, halbe
Ringe schneiden. Knoblauch und Ingwer
kleinhacken. Tomaten in 1 cm gro8e WYrfel
schneiden.
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3. ...l'in einem Topf erhitzen und Zwiebelringe
(eine Handvoll fYr spSter aufheben) bei mS§i
Hitze sautieren bis sie weich sind und anfanc
zu brSunen. Knoblauch, Ingwer und KYmme
dazugeben und 5 Minuten mitbraten.

4. Die Kichererbsen abgieg8en (FlYssigkeit
aufbewahren) und zusammen mit den GewYrzen in
den Topf geben.

5. Ggf. etwas von der aufbewahrten FlYssigkeit dazugeben. UmrYhren und alles bei

mS8iger Hitze unterm Deckel 15-20 Minuten schmurgeln lassen, bis die Tomaten und
Zwiebeln gut verkocht, d.h. aufgelSst sind.

6. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Etwas mehr von der FlYssigkeit dazu geben, falls
die Sauce zu dick erscheint. Mit frischen Koriander und den bei Seite gestellten
Zwiebelringen bestreuen und servieren.

Tipps N

| 1 Getrocknete Kichererbsen: Das VerhSltnis von getrockneten Kichererbse

zu gekochten entspricht etwa 1:2. In einem Schnellkochtopf 45 Minuten koch' n
oder Yber Nacht in Wasser lassen und 20 Minuten im Schnellkochtopf kochen:,

I Dazu: Brot (Roti, Naan, getoastetes VWeiRbrot), Gurken-Raita \
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