Gebratener Blumenkohl mit Kichererbsen-Piiree

Fiir 4 Personen
200 g Kichererbsen, getrocknet 1 Blumenkohl, griine Blétter 100 ml Olivenol

Salz 1 TL Kreuzkiimmel, gemahlen 1 TL Schwarzkiimmel
1 EL Rosinen 1 Zwiebel 1 EL Maisstarke
1 TL Curcuma 500 ml Gemiisebriihe Zucker

Am Vortag die Kichererbsen iiber Nacht in reichlich kaltem Wasser einweichen.

Am n#chsten Tag die eingeweichten Kichererbsen abschiitten, in einen Topf geben, gut mit fri-
schem Wasser bedecken, aufkochen und ca. 1 Stunde kocheln lassen, bis die Kichererbsen weich
sind.

Blumenkohl putzen und waschen, dabei die zarten griinen Blétter zur Seite legen. Den Blumen-
kohl in kleine Roschen teilen, den Strunk schélen und klein schneiden.

Nach ca. 1 Stunde eine Kelle Kichererbsen herausnehmen und beiseitestellen. Die restlichen Ki-
chererbsen weitere etwa 10 Minuten ganz weichkochen. Dann abschiitten.

In einer Pfanne 30 ml Olivendl erhitzen. Blumenkohlréschen und Strunkstiicke mit Salz und
Kreuzkiimmel wiirzen und in der Pfanne bei mittlerer Hitze ca. 10 Minuten braten.
Schwarzkiimmel im Morser zerstoflen und mit den Rosinen zum gebratenen Blumenkohl geben
und durchschwenken.

Die zarten Blumenkohl-Blétter in feine Streifen schneiden und ebenfalls zugeben.

Blumenkohl nur noch warmhalten.

Fiir die Sauce die Zwiebel schilen, fein wiirfeln.

In einem Topf 20 ml Olivendl erhitzen und die Zwiebel darin anschwitzen. Maisstérke und Cur-
cuma zugeben und mit der Gemiisebriithe abléschen. Unter Riihren aufkochen und 3 Minuten
kocheln lassen. Dabei immer wieder umriihren. Die Sauce mit Salz und Zucker abschmecken.
Die sehr weich gekochten und abgetropften Kichererbsen im Mixer piirieren, mit Salz abschme-
cken. Restliches Olivendl gut untermixen.

Das Kichererbsen-Piiree, gebratenen Blumenkohl und Sauce auf Teller geben mit zuriickbehal-
tenen ganzen Kichererbsen garnieren.
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