Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de
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Gotter

GU Rezepte

Rezept
Kiirbisragout mit Kichererbsen

Ein Rezept von Kirbisragout mit Kichererbsen, am 01.07.2024

Zutaten
1 kleiner Hokkaidokirbis (800 g) 2
2 Knoblauchzehen 3EL
2EL Currypulver (z. B. Madras-Curry) 1 Dose
1/81 Gemisebriihe
1-2TL gemahlener Kreuzkiimmel 2
Rezeptinfos

Zwiebeln

o]

Kiichererbsen (285 g Abtropfgewicht)
Salz

zarte Frithlingszwiebeln

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Pro Portion Ca. 335 kcal

Zubereitung

l. Den Kirbis waschen, putzen und in Spalten schneiden, die Fasern und Kerne herauskratzen und das Fruchtfleisch in

mundgerechte Wiirfel schneiden. Die Zwiebeln und den Knoblauch schalen, die Zwiebeln in Ringe schneiden, den

Knoblauch durch die Presse driicken.

2. Das Ol in einem Topf erhitzen, Zwiebeln und Knoblauch darin unter Rithren anbraten. Das Currypulver dariiberstauben
und kurz anrosten, dann den Kiirbis unterriihren. Die Kichererbsen in ein Sieb abgieRen, abtropfen lassen und mit der
Brithe zum Kurbis geben. Mit Salz und Kreuzkiimmel wiirzen und zugedeckt bei mittlerer Hitze 8-10 Min. kocheln lassen.

3. Das Ragout mit Salz und Kreuzkiimmel abschmecken. Die Friihlingszwiebeln waschen, putzen und in lange, feine

Streifen schneiden. Zum Servieren auf das Ragout geben.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/kuerbisragout-mit-kichererbsen-64122
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