Zutaten
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150 g
150 g
150 g
1 Prise
1 Prise

1 Prise

350¢
175¢g
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130 g

1EL

an flr 4 Personen
Olivenaol
Knoblauchzehen, geschalt

rote Zwiebel, geschalt

Karotten, geschalt in Stlicken
Stangensellerie, geschalt in Stiicken
Melanzani, in Stiicken

Koriander, ganz

Kimmel, ganz

Pfeffer schwarz, frisch gemahlen

Salz

Kichererbsen, gegart (Abtropfgewicht)
&% Rupp Feinster Streich mit Gouda
Currypulver

Wasser

Gemusebruhwarfel

Zitronensaft

Petersilie, fein gehackt

S'BESCHTE ECK VOM KAS

Kichererbsen Curry
mit Gouda

_

30 Minuten Hobbykoch

Zubereitung

Knoblauch und Zwiebel in feine Wirfel schneiden
und in Olivenél mit Karotten, Sellerie, Melanzani,
Koriander, Kimmel, Pfeffer und Salz ca. 10 Minu-
ten mit Deckel dunsten.

Abgetropfte Kichererbsen, Rupp Feinster Streich
mit Gouda, Currypulver, Wasser und Gemiise-
bruhwurfel hinzufugen, gut vermischen und ca. 5
Minuten erwarmen.

Petersilie hacken. Mit Petersilie und Zitronensaft
mischen und servieren.

TIPP: Ein Tomatensalat passt gut zu diesem Ge-
richt.

Variationen: Man kann auch 200 g getrocknete
Kichererbsen verwenden. Diese fiir 12 Stunden
einweichen und in ausreichend frischen Wasser
weich kochen.

Wir wiinschen Guten Appetit!
mehr Rezepte unter www.rupp.at/rezepte



