JOPUBLIOY pUN 9SoxMudy ‘1uIyoon,
Nl Jdoui-uasqia13ydy

8¢ MM XOQUo0H 0l ——



Kichererhsen-Eintopf mit
Zucchini, Aprikose und Koriander

MENGENHINWEIS:
- FUr 1 Portion die Mengen halbieren
- FUr 4 Portionen die Mengen verdoppeln

Fir 2 Portionen:

1 Glas Kichererbsen

1 Zucchini

1 Mohre

1 Zwiebel

4 getrocknete Aprikosen
400 g Cubetti

300 ml GemUsefond

1 Handvoll Koriander

Eigener Vorrat:
Salz, Pfeffer

1 Knoblauchzehe
2 EL Olivendl

1 TL Kreuzkiimmel
1 TL Paprikapulver

www.gemueseabo.com

Zubereitung:

Die Kichererbsen werden in ein Sieb gegeben, grindlich abgespilt
und gut abtropfen gelassen. Die Zucchini wird gewaschen, geputzt
und in Warfel geschnitten, die Mdhre wird geschalt, gewaschen und
in kleine Stlcke geschnitten. Die Zwiebel und die Knoblauchzehe
werden geschélt und fein gehackt. Die Aprikosen werden klein ge-
wdurfelt. Der Koriander wird gewaschen, trocken geschuttelt und grob
gehackt. In einem Topf wird Olivendl erhitzt, darin werden Zwiebel und
Knoblauch angeschwitzt, anschlieBend werden Zucchini und Moéhre
hinzugegeben und kurz angebraten. Die Gewlrze werden unterge-
rbhrt und kurz mitgerdstet, bevor die Tomaten und die Brihe hinzuge-
flgt werden. Die Kichererbsen und Aprikosen werden untergemischt
und der Eintopf wird sanft gekdchelt, bis das Gemuse weich ist und
die Aromen sich verbunden haben. Zum Schluss wird der Eintopf mit
Salz, Pfeffer und Koriander abgeschmeckt.




