
www.latavola.ch
Rezept aus La Tavola 02/2022

Rezept für 4 Personen 

Andalusischer Kichererbsensalat 
mit Kreuzkümmel

WERKZEUGE
  Wok
  Mörser

ZUTATEN
 1 kg  Spinat, jung, erntefrisch, küchenfertig
 200 g  Kichererbsen, eingeweicht, weich gedünstet 
 4  Scheiben Weissbrot, ohne Rinde, 
  fein gewürfelt
  Rapsöl zum Anbraten
 2  Knoblauchzehen, ungeschält, mit einem Messer flach gedrückt
 1 Tl  Paprika, edelsüss
 1 Tl  Pimentón de la Vera (Paprikapulver, geräuchert, mittelscharf)
 1 Tl  Kreuzkümmel
  Balsamessig, weiss
 2,5 dl  Crème fraîche

  Garnitur
 50 g  Haselnusskerne, geröstet, grob zerstampft
 Einige  Minzeblättchen
 Wenig Peperoncini

ZUBEREITUNG
Das Rapsöl in einem Wok erhitzen und mit dem Knoblauch aromati
sieren. Die Weissbrotwürfel darin goldgelb rösten. Mit den  restlichen 
Gewürzen und einem Spritzer  Balsamessig in einem Mörser zu einer 
Paste verarbeiten. Mit der Crème fraîche auf montieren. Abschme
cken. In demselben Wok den Spinat kurz schwenken. Die Kichererbsen 
unterheben und erwärmen. 

ANRICHTEN 
Die Sauce in Portionenschälchen füllen. Mit  einem Pfefferminzblatt 
garnieren und an richten. Den Spinat mit den gerösteten 
 Haselnusskernen bestreuen und mit einigen  Minzeblättchen und wenig 
Peperoncini  garnieren. Dazu schmeckt Knoblauchbrot.
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