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Blumenkohl mit

Kichererbsen
N Zutaten:
% Teeloffel Safranfaden
1 grole Zwiebel
Y Blumenkohl
1 grine Chilischote
1 Bund Petersilie
400 Milliliter Gemiisefond

100 Milliliter Kokosmilch
1 Dose Kichererbsen i
Salz Pfeffer Cayennepfeffer Ol

Zubereitung:

den Safran im Mdrser zerreiben und mit 2 Essloffeln warmen Wasser verriihren
die Zwiebel schalen, halbieren und in Streifen schneiden

den Blumenkohl waschen putzen und in kleine Réschen teilen

die Chilischote langs aufschneiden, putzen, waschen und fein wiirfeln

die Petersilie abbrausen und trocken schiitteln

die Blatter fein hacken

das Ol erhitzen und die Zwiebeln darin glasig diinsten

den Blumenkohl zugeben

unter rithren 1-2 Minuten anbraten

den Fond und den Safran mischen und dazu gielen

. den Blumenkohl 3 — 4 Minuten bissfest kocheln lassen

dabei ofter umrlihren, damit sich die gelbe Farbe verteilt

das Gemise mit einer Schaumkelle herausheben und warm halten

die Garfllssigkeit stark einkochen lassen

die Kokosmilch unterrihnren und Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer kraftig wirzen
die Kichererbsen iber einem Sieb abgielen, abbrausen und abtropfen lassen
in der Kokos — Safran — Briihe erwarmen

den Blumenkohl untermischen und alles miteinander erhitzen

mit Chili und Petersilie bestreuen



