“bitte nur unter Aufsicht & mit Hilfe einer erwachsenen Person!

Kumro Chola - Kiirbis mit

Kichererbsen

50g Kichererbsen, trocken
1kg Hokkaido Kurbis

3 Kartoffeln, festkochend
2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

1TL Kreuzkiimmelsamen
1 TL Kurkumapulver

1TL Paprika, edelsuR
1TL Korianderpulver
1TL Zucker

2 TL Garam Masala

etw. Ol

Salz

frischer Koriander

Rezept von
kochkind.de

Portionen
8 Kleinkinder &
4 Erwachsene

Indisch - aus Bengalen

Zeitaufwand
50 Min +12h
Einweichen

Aufgaben Fiir kleine
Kinderhande
einweichen, waschen,
schalen, schneiden®,
rihren, abschmecken

Kichererbsen Uber Nacht in Wasser
einweichen.

Kirbis waschen und in 3cm grol’e Wiirfel
schneiden. Kartoffeln waschen, schalen
und ebenfalls in ca. 3cm grolRe Wiirfel
schneiden. Zwiebeln und Knoblauch fein
hacken.

Ol in einem Topf erhitzen,
Kreuzkiimmelsamen darin ca. 1 Min
anrosten. Zwiebeln & Knoblauch zugeben
und anbraten bis die Zwiebeln
dunkelbraun sind. Kartoffelstiicke dazu
geben und 2 Min anbraten.

Gewlirze nach und nach zugeben und

2 Min rosten. Kichererbsen, 1/4L Wasser
und Zucker hinzugeben und bei mittlerer
Hitze zugedeckt etwa 5 Min kochen.
Kirbis dazu geben und weitere 5-7 Min
kochen bis alles gar ist. Zwischendurch
umrihren. Mit Salz abschmecken.

Kurz vor dem Servieren Garam Masala
unterrihren. Etwas frischen Koriander
daruber streuen. Dazu passt Reis. Guten




