Wollfiititoiippch

Zutaten 4 Personen

*+ 800g Bundmohren

o 1 Zwiebeln

e 3EL Olivenol

e Salz, Chiliflocken und Pfeffer

+ Zatar (arabische Gewiirzmischung
« 1Dose Kichererbsen (425 ml)

« 15TL Gemiisebriihe

» 14 Bund Koriander

Zubereitung

« Ofen vorheizen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 180 °C/Gas: s. Hersteller).

» Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Mohren putzen, waschen und
der Ldnge nach halbieren.

« Zwiebeln schalen, grob wiirfeln. Alles auf dem Blech verteilen. Mit 2 EL
Ol betraufeln. Mit Salz und Chili wiirzen.

« Im vorgeheizten Backofen ca. 20 Min. rosten.

« Die Kichererbsen abtropfen lassen.

+ 100 g Kichererbsen mit 1 EL Ol und 2 TL Zatar mischen.

» Die M6hren vom Backblech nehmen. Im Topf mit den {ibrigen
Kichererbsen, 114 | Wasser und der Briihe aufkochen und ca. 10 Min.
kocheln lassen.
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+ 100 g Kichererbsen mit 1 EL Ol und 2 TL Zatar mischen.

* Die Mohren vom Backblech nehmen und in einem Topf mit den
ubrigen Kichererbsen, 14 | Wasser und der Briihe aufkochen und ca.
10 Min. kocheln lassen.

« Suppe fein plrieren.

+ Gewiirzte Kichererbsen auf dem Blech verteilen und im heillen
Backofen ca. 10 Min. rosten.

« Mit Salz, Pfeffer und Chili abschmecken.

« Mit gerosteten Kichererbsen anrichten. Den Koriander waschen,
zerzupfen und darlberstreuen
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