
Zubercitung: Einweichen am Vorabend. Kochzeit l-1,/.;
lm Dampfkochtopf: 20-25 Min.
Rezept: Kichererbseiltopf spanische Art (Zutaten für
4 Personen): 250 g Kichererbsen, 1 Paket (l 80 q) BlatßDinat tief-
gekühlt, 200 g Kartoffeln, 200 g Tomaten, 80 q Zwiebelh (t mitt-
lere), 1 Knoblauchzehe, 1009 Pimientos aus der Dose, 5dq Weiss.
brot 3 Essl. Olivenö|, 2 Essl. Weissweinessiq, rÄ Briefli Safian.
1 Teel. Salz. Zum garnieren: 1 Picknickei, l Essl. Pinienkernen.
Kichereösen über Nacht in doppelt sovielWaser einweichen.Ar
Morgen mit 6dl frischem Wasser 40-50 Min. knapp qarkochen. F
Unterdessen Spinat antauen. Kartoffeln schälen, mltTomaten in :
1 cm grosse Würfeli schneiden. Zwiebel schälen, fein hacken, :
Knoblauch schälen. mit wenio Salz zerdrücken. Pimientos in
Würfeli, Brot in dünne Scheibin schneiden. Zwiebel und Knob- I
lauch in 1 Essl. Öl 5 Min. dämpfen. Mit Spinat Kartoffeln, Toma -
ten und Pimientos zu Kichereösen qeben. Zuoedeckt nochmals -
20 Min. kochen lassen. lm restlichen'öl Brotsöheiben golden
rösten, mit Essig befeuchten (evt.2-3 Essl. Kichererbsenwasser I
beigeben), zu Mus zerdrücken. Safran und Salz zufügen, gut
mischen. In vorgewärmter Schüssel anrichten, mit Eiwürfeli und g
flntenKemen garnteren, servtercn. u


