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Ausnahmsweise verwende ich heute eine Kopie aus einem Kochbuch: „Die 100 berühmtesten Rezepte der Welt“
Ich hatte jetzt in einem Kochkurs an der Volkshochschule 5 Rezepte aus diesem Buch und dieses Rezept kam auch sehr gut an. Deshalb heute gleich mal indische Küche. Leider bekomme ich das Bild nicht besser auf das Blatt.

Die Menge ist sehr groß, also gleich die Hälfte bis ¼  nehmen.  Aber die Gewürze können mehr sein und die Eier würde ich weglassen.
Dazu gibt es noch :
Kichererbsen mit Spinat

½ - 1
Tl
Kurkuma

½
Tl
Salz

½
Tl
gem. Koriander

½
Tl
gem. Kardamom

¼
Tl
gem. Zimt

¼
Tl
gem. Kreuzkümmel

1
Msp.
gem Nelken

2

Zwiebeln

2
El
Öl

450
g
Spinat (1 Pck. Frost), aufgetaut

450
g
gekochte Kichererbsen (1 große Dose) 

3

Tomaten

½-1
Tl
frischer Ingwer

Die Gewürze neben dem Herd bereitstellen. 

Die Zwiebeln fein würfeln und in dem Öl einige Minuten anbraten. Die Gewürze zufügen und kurz mitbraten. 

Den aufgetauten Spinat und die Kichererbsen zufügen.

Alles gut durchrühren und zugedeckt 5 min kochen lassen. 

Die Tomaten würfeln. Den Ingwer fein hacken. Beides unter den Spinat rühren. Das Gericht erwärmen, aber nicht mehr kochen.

Wer noch ein Getränk dazu möchte bereitet sich Mangolassi
Mangopüree mit Joghurt oder Sojajoghurt.
Nächster Termin: Montag  12.02.2024 18Uhr

Dann wieder Montag, den 28.02.2024
