Saphaste[fel-Kichewshsen-Fatep|

- Portionen

Zutaten:

1 Zwiebel 2 TL Harissa

2 Knoblauchzehen 1 Msp Kreuzkiimmel

1 Stiick Kurkuma, ca. 3—5 cm 1 Msp Zimt

1 Stiick lm@wer, ca. 3—5 cm 1 Dose Kichererbsen (400 4 Abtropf@ewicht)
1 Sl}iﬁkartoﬁel, ca. 500 A 3 Tomaten

2 rote Faprikaschoten -2 TL Z\itronemso\ft

1TL Rapsdl 4 EL Sk\ujr

Salz § Pfeffer Granatapfelkerne von /2 Granatapfel

500 ml gemusebn}lhe etwas )frische Petersilie oder Koriander, 6ehac|<t

400 A stdckiﬂe Tomaten

Zu[vereitums:

1

oN o1

Die Zwiebel, den Knoblauch, Kurkuma und lmﬂwer schidlen und feim hacken. Die Sb’({éko\rto}ffel
schilen und in Wiirfel schneiden. Die Faprika waschen, das K@mﬂehﬁ\use @Vltfemem und in Stiicke
schneiden.

Das Ol in einem Suppentop)f erhitzen und darin die Zwiebel— und Knoblauchw&rfel Slasig dinsten.
Den Kurkuma, lmﬂwer, die Sdﬁkartoff@l und Fa[ariko\ dazu@eben und kurz mit@o\ren. Alles kré\)(tiﬂ
wit Salz und Pfeffer wiirzen,

Dann mit der Brithe und den st{){ckiﬂem Tomaten abléschen. Harissa, Kreuzkimmel und Zimt
einriihren und alles ca. 20 Minuten kicheln lassen.

ln der Znischenzeit die Kichererbsen tber einem Sieb o\btro[afem lassen. Die Tomaten waschen, vom
Stiel befreiem und wiirfeln. Kichererbsen und T omaten nach der garzeit zum Eintolaf ﬂeben.
Weitere 5 Minuten kécheln lassen, %Jf noch etwas gem{jsebrdhe zuﬁie{ﬁem, )falls der Eimtop)f nicht
)fltissiﬂ genug ist.

Den Eimtopf mit Salz, F)(e)f)fer und -2 TL Z\itronemso\ft abschmecken.

Zum Anrichten den Eimtopf in tie)fe Teller oder Schalen 66’0@;40’6 einen Klecks Sk\ujr damuf Selaen

und mit Granatapfelkernen und Petersilie oder Koriander bestreven.



