GEWURZ
WERKSTATT

Kichererbsencurry Chana Masala

Zutaten flur 2 Personen:

1 Dose Kichererbsen, grof$

1 groRe Zwiebel

4 Tomaten

1 TL Garam Masala

1 TL Kurkuma

1 Stlck Ingwer, daumengrof$
4 Zehen Knoblauch

1 Chilischote, grin

1 TL Kreuzkimmel

1 TL Koriander

1/2 TL Chilipulver

3 EL Pflanzenol

Salz

Zucker

1/2 Tasse Wasser, evtl. mehr

Zubereitung:

Zwiebel und Tomaten wurfeln. Chilischote in 1 cm Stucke schneiden. Aus
Ingwer und Knoblauch, im Morser, eine Paste herstellen. Kichererbsen
abschutten und kalt abwaschen.

Pflanzendl heils werden lassen. Garam Masala, Kurkuma, Kreuzkimmel,
Koriander und Chilipulver kurz anrésten. Ingwer-Knoblauchpaste
dazugeben und kurz andunsten, Zwiebeln ebenfalls andunsten. Tomaten,
grune Chili und Wasser dazugeben und ca. 15 Min. offen kdocheln lassen,
regelmafSig umrihren.

Die Solse sollte schon samig sein, nach Bedarf Wasser hinzufugen.

Kichererbsen hineingeben und mit Salz und einer Prise Zucker
abschmecken. Erneut aufkochen lassen und mit einem Kartoffelstampfer
ein paar Kichererbsen zerdrucken, um die SoRRe etwas abzubinden.

Curry auf Tellern anrichten und mit Basmatireis oder Naan-Brot servieren.



