Gemusetopf
mit Kartoffeln und
S Kichererbsen
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Dieser Gemiseeintopf mit StiRkartoffeln, Kichererbsen und verschiedenen anderen
Gemusesorten ist wirklich schnell zubereitet. Die verschiedenen Krauter und Gewlrze
machen den Eintopf zu einem schmackhaften Gericht. Und durch die Kichererbsen

erhalt der Eintopf zudem einen ganz besonderen Biss.

ZUTATEN

SO BEREITEST DU DEN GEMUSEEINTOPF ZU
Wenn Du den Eintopf 1 - In einem Topf 100 ml Wasser aufkochen. Die StBkartoffeln schalen und in grobe
eingefroren hast: Wiirfel teilen. Die Zucchini und die rote Zwiebel halbieren, die roten Zwiebelhalften
X Lags ihn vor dem :
“. BErhitzen erst komplett
- auftauen.

dann vierteln. Die Méhre wirfeln und die Paprika in kleine Stiicke schneiden.

Den Knoblauch durchpressen oder kleinschneiden. Die Kichererbsen abgieRen,

B abspulen und abtropfen lassen.

"""""" 2 - Einen Schuss Olivendl in einer Pfanne erhitzen und den Knoblauch bei mittlerer
Hitze ca. 1 Minute anschwitzen. Danach Raz-el-Hanout zufligen und unter Rihren
so lange kochen, bis sich dessen Aroma entfaltet.

3 - Die SiBkartoffeln und das Gemuse zusammen mit dem Tomatenmark, den Tomatenwiirfeln
und den Lorbeerblattern in die Pfanne geben. Den GemUsebrihwirfel dazubréseln und
die 100 ml kochendes Wasser angieBen. Mit geschlossenem Deckel ca. 20-25 Minuten
sanft schmoren lassen. Gelegentlich umrihren. Fir die letzten 5 Minuten die Kichererbsen
in die Pfanne hinzugeben.

4 - Kurz vor dem Servieren die Mandelblattchen und den kleingehackten Koriander

Uber das Gericht streuen.
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