Hirsesalat mit Kichererbsen

Hirse mit heilem Wasser abspilen. Dann mit dem Wasser und der
Briihe aufkochen und ca. 13 Min. kécheln lassen, bis die Hirse nur
noch mit dem Wasser bedeckt ist. Nun so lange ausquellen lassen,
bis das Wasser aufgenommen worden ist. Die Hirse etwas
abkiihlen lassen.

In der Zwischenzeit die Kichererbsen gut abspiilen und abtropfen
lassen. Eine Zwiebel schélen, sehr fein hacken und mit der fein
gehackten Knoblauchzehe glasig anbraten. Die andere Zwiebel
schalen, fein hacken und mit der Hirse vermengen.

Olivendl, Zitronensaft, Gewiirze und die grob gehackten Krauter
miteinander vermengen. Nun die Kichererbsen und die Hirse dazu
geben. Zum Schluss die 3 Tomaten waschen, wiirfeln und ebenfalls
dazugeben. Alles gut vermengen, kurz ziehen lassen und servieren.
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Petersilie, glatte, grob gehackte
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