MEIN GENUSS

Kichererbsen-Curry vegan
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Taste of India! Unser Curry
Madras verleiht deinen Gerichten
typische Aromen der indischen
Kuche!

Zubereitung
20 min

Vorbereitung C>) Niveau
15 min i Mittel

Zutaten

Zubereitung

Zuerst die gekochten Kichererbsen in ein Sieb geben und kalt
abspulen, bis kein Schaum mehr zu sehen ist. Danach Uber dem
Spulbecken gut abtropfen lassen. In der Zwischenzeit die Haut der
Schalotten sowie der Knoblauchzehen abziehen und beides fein
wirfeln.
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Die SuRkartoffel mit einer Gemiiseblrste unter flieRendem Wasser
grindlich saubern und in mundgerechte Wirfel schneiden. Die
Aubergine waschen und ebenfalls in kleine Wurfel scheiden.
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In einer ausreichend groBen Pfanne oder Topf etwas Kokosol
erhitzen und die gewdlrfelten Schalotten dlinsten, bis sie glasig
sind. Nach 2-3 Minuten den Knoblauch hinzufiigen und kurz
mitdinsten. AnschlieBend alle Gewiirze in die Pfanne hinzugeben
und fur 1-2 Minuten anbraten.
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Die Aubergine und SuRkartoffel hinzugeben und nochmals kurz
anbraten, bis das Gemuse leicht gebraunt ist. Nun die passierten
Tomaten und die Kokosmilch hinzugeben und den Pfanneninhalt
fir 10 Minuten ohne Deckel kécheln lassen, bis das Gemdise
weich ist.

Nun die Kichererbsen hinzugeben und fur weitere 10 Minuten
kdcheln lassen. Wenn das Curry zu dickflissig wird, etwas
Gemusebruhe oder auch nur Wasser hinzufugen. In der
Zwischenzeit den Reis nach Packungsanweisung zubereiten.

Nun das Kichererbsen-Curry von der heiBen Herdplatte nehmen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Curry zuletzt noch
einmal fir 5 Minuten ziehen lassen. Das Curry mit dem
gekochten Reis deiner Wahl heiB servieren. Mit Koriander,
Petersilie oder Fruhlingszwiebeln garnieren und genieBen - Guten
Appetit!

600 g gekochte Kichererbsen
(Abtropfgewicht)

1 Aubergine

1 SuBkartoffel

2 Schalotten

2 Knoblauchzehen

1 TL Ingwer gemahlen

2 TL Curry Madras

1 TL Kreuzkimmel

400 ml Kokosmilch

400 ml passierte Tomaten
Salz und Pfeffer

Kokosol

Reis deiner Wahl als Beilage

Koriander/ Petersilie/ Fruhlingszwiebeln

zum Dekorieren

Du bist auf der Suche nach einem passenden Gewdrz flr dein Rezept? Mit dem Code

FOODIE22 erhaltst du 10 % Rabatt* auf deine nachste Bestellung.
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*Mindestbestellwert 20 €. Nicht mit anderen Rabatten und Gutscheinen kombinierbar. Barauszahlung nicht
moglich. Gutschein gultig bis zum 14.12.2026.



