Fiir zwei Personen

Fiir die Schnitzel:

400 g Kichererbsen

1 Knoblauchzehe

50 g gehobelte Mandelblattchen
2 Eier

2 EL Speisestérke

4 EL Butterschmalz

Fiir das Blumenkohl-Curry:
1 Blumenkohl

1 Zwiebel

2 EL gelbe Curry-Paste

Fiir die Sauce:

1 Schalotte

50 g Kalamata-Oliven

30 g hellen Sesamsaat

50 g kernige Haferflocken
1 EL mittelscharfen Senf
Muskatnuss

Salz

500 g festk. Kartoffeln
1 Knoblauchzehe
2 EL Soja-Sauce

1 Mango

Kichererbsen-Schnitzel, Blumenkohl-Curry, Mango-Senf-Sofe

1 Zwiebel

20 g dunklen Sesamsaat
50 ml Sahne

50 g Paniermehl

1 Msp. Edelsii3-Paprika
Pfeffer

1 rote kleine Chilischote
400 ml Kokosmilch

Olivenol, Salz

2 EL siiler Senf

Olivenol

Fir die Schnitzel:

Den Ofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Kichererbsen in ein Sieb geben und gut
abtropfen lassen. Zwiebel und Knoblauch abziehen und klein hacken. Kichererbsen, Zwiebel,
Knoblauch, Sahne, Oliven, Senf, Paniermehl und Speisestéiirke in einer Moulinette fein mixen.
Mit Salz, Pfeffer, Paprika und Muskat abschmecken. Aus der Masse ca. 6 Schnitzel formen. Eier
verquirlen, mit Salz wiirzen. Hellen und dunklen Sesamsaat mischen. Je 2 Schnitzel zuerst im Ei,
dann im Sesam, in den Haferflocken und in den Mandelbldttchen wenden. Butterschmalz in einer
Pfanne erhitzen, Schnitzel darin unter Wenden ca. 6 Minuten goldbraun braten. Herausnehmen
und im vorgeheizten Ofen ca. 10 Minuten zu Ende backen. Aus dem Ofen herausnehmen und
kurz abkiihlen lassen.

Fir das Blumenkohl-Curry:

Blumenkohl waschen und in kleine Roschen teilen. Kartoffeln schélen und in kleine Wiirfel schnei-
den. Knoblauch und Zwiebel abziehen und fein hacken. Chilischote halbieren, entkernen und
fein hacken. Kartoffeln in kochendem Salzwasser ca. 10 Minuten garen. Abgieflen und abtropfen
lassen. In einer Pfanne Olivendl erhitzen, Zwiebel, Knoblauch und Chili darin anschwitzen. Cur-
rypaste einriihren, ebenso anschwitzen. Mit Kokosmilch und Soja-Sauce abléschen. Blumenkohl
und Kartoffeln zugeben. Curry ca. 10 Minuten leicht kécheln lassen. Mit Salz abschmecken.
Fir die Sauce:

Schalotte abziehen und fein hacken. Mango schilen, Fruchtfleisch von Stein schneiden und wiir-
feln. Ol in einer Pfanne erhitzen, Schalotte darin anschwitzen. Mango und Senf zugeben, Sauce
ca. 2 Minuten leicht kocheln lassen.

Kichererbsen-Schnitzel mit Blumenkohl-Curry und Mango-Senf-Sauce auf Tellern anrichten und
servieren.
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