Miillers &, Miihle

KICHERERBSEN-CURRY MIT SUSSKARTOFFELN

ERBSEN | HAUPTSPEISE | 15-45 MIN | VEGETARISCH, VEGAN

Zutaten (Fur 4 Personen)

500 g Miller's Mihle Kichererbsen (eingeweicht und
gegart)

200 g Miller’s Miihle gegarte Griine Erbsen

400 g SuRkartoffeln

2 rote Paprikaschoten

2 EL Pflanzendl

400 ml Kokosmilch

200 ml Gemisebrihe

1/2-1 TL rote Currypaste (ersatzweise Currypulver)

1-2 TL Honig (vegane Alternative: Agavendicksaft oder
Ahornsirup)

E
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Zubereitungen

Kichererbsen Uber Nacht einweichen, nach Packungsanweisung zubereiten, abtropfen und abkiihlen lassen.
SuRkartoffeln schélen und waschen. Paprikaschoten halbieren, putzen, waschen und mit den SuRkartoffeln in grobe
Waiirfel schneiden.

Ol erhitzen, SiiRkartoffeln, Paprikaschoten und Erbsen dazugeben und andiinsten. Kokosmilch und Briihe angieRen,
aufkochen und abgedeckt ca. 10-12 Minuten garen.

Kichererbsen zufligen, kurz mit erhitzen und das Curry mit Currypaste, Honig / Agavendicksaft, Salz und Pfeffer

abschmecken. Curry in Schalen anrichten und nach Wunsch mit Naan- oder Fladenbrot servieren.



