Lalavola

AMBIENTE REISEN GASTLICHKEIT WEIN

Rezept fiir 4 Personen Rezept von Marion Michels

Pikante Kichererbsen-Spirelli
mit Auberginen,
zweierlei Linsen und Seidentofu

ZUTATEN
500 g Kichererbsen-Spirelli, al dente gekocht,
mit kaltem Wasser abgesplilt, abgetropft
Rapsol
2 Knoblauchzehen, geschalt, fein gehackt
2 Auberginen, gewaschen, fein gewdrfelt
2 Peperoni, rot, geschalt, entkernt, fein gewdrfelt
40 g *Tomatenmark
5g *Paprikapulver, sUss
1 *Chilischote, entkernt, fein gehackt
59 *RaselHanout
30g *Tamari
20g *Tahin
1Dose Pelatiwurfel
50 g Puy-Linsen, nach Packungsbeilage vorbereiten
50 g grine Linsen, nach Packungsbeilage vorbereiten
Salz
Schwarzer Pfeffer aus der Mihle

Garnitur

Einige Kokosnussscheiben

240 g Seidentofu, in Warfel geschnitten,
ringsum in Butter angebraten

ZUBEREITUNG

Die Knoblauchzehen in Rapsél anziehen. Die Auberginen hinzugeben,
kurz anbraten. Die Peperoniwurfel hinzugeben und 5 Minuten ziehen
lassen. Mit den *Zutaten mischen und kurz anziehen. Mit den Pelati-
wirfeln auffillen und die Linsen hinzugeben. 20 Minuten bei kleiner
Hitze kocheln lassen. Die heisse Sauce mit den Kichererbsen-Spirelli
mischen und erhitzen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

ANRICHTEN

Die Kichererbsen-Spirelli in vorgewarmten, tiefen Tellern portionen-
weise anrichten. Mit gebratenen Tofuwdrfeln und Kokosnussscheiben
garnieren.
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