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Kaliebey

KIRCHERERBSEN-CURRY

[Sauerlander BBCrew]

ZUTATEN FUR 6 PERSONEN

- 2 mittelgroRe Zwiebeln

- 2 Knoblauchzehen

- lrote Chili-Schote

- 3 Paprika (gelb, rot, griin)

- 1Zucchini

- 1Bund Petersilie

- 1Granatapfel

- 3 EL Tomatenmark

- 800g stiickige Tomaten aus der Dose
- 800g Kichererbsen aus der Dose
- 2 TL gemahlener Kreuzkiimmel
- 2 TL Curry

- Salz & Pfeffer

ZUBEREITUNG IM FT4.5

1. Zwiebeln und Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Die Chilischote in kleine Stiicke
schneiden. Fiir weniger Scharfe das Kerngehause inklusive des weiflen Fruchtfleisches
entfernen.

2. Paprika und Zucchini waschen und putzen. Die Paprika fein, die Zucchini grob wiirfeln.
Petersilie waschen und trocken tupfen, dann grob hacken. Den Granatapfel halbieren,
die weillen Zwischenwande entfernen, die Kerne auslosen und beiseitestellen.

3. Den Dutch Oven mit mittlerer Unterhitze aufheizen (ca. 180 °C). Dafiir die 20 durchge-
glithten Briketts unter dem Topf platzieren. Olivendl im Topf erhitzen, Zwiebeln und
Knoblauch darin glasig andiinsten. Anschliefend Paprika und Chili dazugeben und
ebenfalls andiinsten. Die gewtirfelte Zucchini zum Gemiise geben und kurz mitbraten,
dann das Tomatenmark unterrihren und 5 Minuten unter Rihren Farbe annehmen
lassen.

4. Die stiickigen Tomaten und die Kichererbsen dazugeben, gut vermengen. Dann die
Gewlirze unterrihren und einmal aufkochen.

5. Den Deckel auf den Topf legen und den Dutch Oven auf niedrige Ober-/Unterhitze
umstellen (ca. 150 °C). 10 der Briketts auf dem Deckel platzieren, 7 Briketts unter dem
Topf belassen, Rest beiseiteraumen. Das Curry 40 Minuten kocheln lassen, dann mit
Salz und Pfeffer und ggf. mehr Kreuzkiimmel und Curry abschmecken. Curry auf einen
tiefen Teller geben und mit einem Klecks Joghurt, Granatapfelkernen und gehackter
Petersilie servieren.



