Orientalisches Gemiise

Fiir zwei Personen

1 Karotte % rote Paprika % Fenchelknolle

50 g vorgeg. Kichererbsen 200 ml Lammfond 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 1 EL Tomatenmark 1 EL Harissa-Paste
2 cm Ingwerknolle 1 Stiel frische Minze 30 g Pistazien

1 EL Zucker Olivenol Salz, Pfeffer

Gemiise waschen. Karotte schéilen und in diinne Scheiben hobeln. Paprika waschen, schélen in ca.
2 cm grofle Rauten und Fenchel in feine Streifen schneiden. Zwiebel und Knoblauch abziehen und
fein wiirfeln. Olivenol in einer Pfanne erhitzen und Zwiebel und Knoblauch darin anschwitzen,
Karotten zugeben und ca. 3 Minuten bissfest braten. Paprika und Fenchel zugeben, ebenso ca. 2
Minuten braten. Harissa-Paste und Tomatenmark einriihren, kurz rosten und anschlieend mit
Fond abléschen. Gemiise ca. 5 Minuten kocheln lassen. Kichererbsen zugeben. Ingwer schélen
und fein reiben. Gemiise mit fein geriebenem Ingwer, Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.
Minze abbrausen, trockenwedeln, Blattchen abzupfen und grob hacken. Pistazien grob hacken
und mit der Minze untermengen.
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