Kichererbsen-Curry 250 g
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Zubereitung

1 Am Vortag Kichererbsen iiber Nacht in kaltem Wasser einweichen.

2 Am néchsten Tag Schweinenacken trocken tupfen und in Wiirfel (ca. 2 cm) schneiden. Blumenkohl waschen
und in kleinen Roschen vom Strunk schneiden. Mohren schélen, waschen und schrig in Scheiben schneiden.
Gemiisezwiebel und Knoblauch schilen. Zwiebel wiirfeln und Knoblauch hacken. Lauchzwiebeln waschen und
in Ringe schneiden.

3 Kichererbsen abgieBen. Ol in einem Schnellkochtopf (mindestens 4,5 1 Inhalt) erhitzen. Fleisch darin rund-
herum kréiftig anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. 1 EL Curry dariiberstauben und anschwitzen. Zwiebel,
Knoblauch, vorbereitetes Gemiise und Kichererbsen zugeben. Alles mit Brithe abléschen. Topf nach Vorschrift
schlieBen und ankochen (s. Hersteller). Dann ca. 10 Minuten garen.

4

Den Topf nach Vorschrift abdampfen und 6ffnen (s. Hersteller). Curry mit Sahne verfeinern. Mit Salz, Pfeffer

und Curry abschmecken. Dazu schmeckt Fladenbrot.
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Gemiisebriihe
Schlagsahne


https://www.lecker.de/lecker

