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sellerie-Tandoori mit Kichererbsen, Zit-
ronenreis und Minz-Zwiebel-Chutney

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

Fiir 2 Portionen:

1 Knollensellerie (ca. 850 g)

1 Glas Kichererbsen

180 g Basmatireis

2 gelbe Zwiebeln

1 Zitrone

1 Bund Petersilie

150 g Hafer-doghurtalternative

natur

Eigener Vorrat:

o 2 Knoblauchzehen
2 EL neutrales Ol
1 TL Ahornsirup
Salz, Pfeffer
Garam Masala
Kurkuma
Kreuzkimmel
Paprikapulver
Chiliflocken
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eEneriert

Zubereitung:

Den Backofen auf 210 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Knollensellerie
grindlich waschen, die knorrige Schale mit einem scharfen Messer vollstandig
entfernen, die Knolle halbieren und in etwa 2 cm groBe Wirfel schneiden. Die
Kichererbsen in ein Sieb geben, abspllen, sehr gut abtropfen lassen und tro-
ckentupfen. Eine Zwiebel schalen und in feine Spalten schneiden. Die Zitrone
heil3 waschen, trocknen, die Schale fein abreiben und den Saft auspressen.
Fir die Tandoori-Marinade die Hafer-Joghurtalternative mit 1 EL neutralem O,
der Halfte des Zitronensafts, fein gehacktem Knoblauch, Garam Masala, Kurku-
ma, Kreuzklimmel, Paprikapulver, Chiliflocken und Salz verriihren. Selleriewdrfel,
Kichererbsen und Zwiebelspalten grindlich mit der Marinade vermengen, auf
einem mit Backpapier belegten Blech verteilen und etwa 30 bis 35 Minuten
rosten, dabei nach der Halfte der Zeit wenden, bis der Sellerie weich und an
den Kanten kraftig gebraunt ist. Den Reis in einem Sieb waschen, bis das Was-
ser weitgehend Klar bleibt, in leicht gesalzenem Wasser locker garen und nach
dem Ausdampfen Zitronenschale und etwas Zitronensaft unterheben. Fur das
Chutney die zweite Zwiebel schalen und sehr fein wirfeln. Die Petersilie wa-
schen, trockenschleudern, die Blatter abzupfen und sehr fein hacken. Zwiebel
und Petersilie mit restlichem Zitronensaft, Ahornsirup, 1 EL neutralem Ol, Salz
und etwas Chili vermengen und kurz ziehen lassen. Den Zitronenreis auf Teller
geben, das kréftig gerdstete Sellerie-Tandoori mit Kichererbsen darauf verteilen
und das frische Krauter-Zwiebel-Chutney dartbergeben.





