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Spitzkohl-Curry mit Kichererbsen

Zutaten fiir 4 Pers.

1 Spitzkohl

3 mittelgrof3e Kartoffeln
1 Paprika

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 kleines Sttick Ingwer
1 Chilischote

2ELOI

1 EL Currygewirz

1 TL Kreuzkiimmel

200 ml Kokosmilch

ca. 250 ml Gemiusebrihe
200 g Kichererbsen

2 Zweige Thymian

Salz, Pfeffer
Zucker

DE-OKO-006 Bioland
Deutsche Landwirtschaft

Zubereitungszeit ca. 45 Min.

Vom Spitzkohl die aul3eren Blatter entfernen. Spitzkohl vierteln, Strunk
entfernen, die Viertel in moglichst feine Streifen schneiden.

Kartoffeln schalen, waschen und wiurfeln

Paprika waschen und in kleine Stlicke schneiden.

Zwiebel und

Knoblauch fein hacken,

Ingwer schalen und reiben.

Von der Chilischote Kerne und Trennwande entfernen und fein wirfeln.
(oder optional Chilipulver verwenden)

Ol erhitzen und das vorbereitete Gemiise (ohne den Spitzkohl) darin
andunsten.

Curry und

Kreuzkiimmel zugeben und kurz mitdlinsten.

Kokosmilch und

etwas Gemusebrihe zugiel3en und zehn Minuten zugedeckt kdcheln.
Die Kichererbsen und den

gezupften Thymian zugeben und weitere zehn Minuten ziehen lassen.
Kurz vor Ende der Garzeit den Spitzkohl zufligen. Falls notwendig, die
restliche Briihe nach und nach zugielR3en, sodass eine samige Sauce
entsteht.

Mit Salz, Pfeffer und

Zucker abschmecken.
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