Kichererbsen-Tajine mit Kokos-Couscous und Kokos-Chutney von Martin Biirgel

Zutaten fiir zwei Personen

150 g Kichererbsen, gekocht
150 g Kurbis
509 Couscous
1 Zwiebel
1 Zehe Knoblauch
1 Fleischtomate
1 Schote Chili, grlin, frisch
1 Knolle Ingwer
2 Zitronen, unbehandelt
1 Limette, unbehandelt
1 Msp. Garam Masala
1TL Kreuzkiimmelsamen
0,5 Bund Koriander
509 Kokosflocken
1TL Zucker
1 EL Sojasauce
200 ml Gemiisefond
50 ml Kokosmilch
1TL Fischsauce
1 EL Olivendl
Salz

Pfeffer, schwarz, aus der Miihle
Zubereitung

Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen und fein hacken. Den Kiirbis schéalen und in zwei Zentimeter groBe
Wirfel schneiden. Die Tomate mit heiBen Wasser Gberbriihen und anschlieBend h&uten und wurfeln. Die Chili
der Lange nach aufschneiden, entkernen und fein wirfeln. Den Kreuzkimmel in einem Morser zerstoBen. Etwas
Ingwer schélen und einen halben Essléffel fein hacken.

Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und den Kreuzkimmel mit jeweils der Hélfte der Zwiebel- und der
Knoblauchwirfel darin andiinsten. Die Kirbis- und Tomatenwarfel mit dem Ingwer und der Halfte der Chili
ebenfalls hinzufligen. Das Ganze fiinf Minuten braten lassen und im Anschluss mit 150 Millilitern GemUsefond
abléschen. Mit dem Garam Masala, Salz und Pfeffer wiirzen und weitere zehn Minuten kochen lassen. Zuletzt die
Kichererbsen dazugeben und noch einmal kdcheln lassen. Eine Zitrone auspressen und drei Essléffel des Saftes
mit der Sojasauce angieBen.

Die Schale der Limette reiben und die Limette auspressen. Den restlichen GemUsefond erhitzen und mit dem
Couscous, der Kokosmilch, der Halfte der Fischsauce, einem Teel6ffel Limettensaft und dem Limettenabrieb
vermischen. Das Ganze quellen lassen und zum Schluss leicht auflockern.

Fir das Chutney einen Zentimeter vom Ingwer schneiden. Den Koriander fein hacken. Die restliche Zitrone
halbieren und auspressen. Den Ingwer mit dem restlichen Chili, dem Ubrigen Knoblauch, dem Koriander, dem
Zitronensaft, den Kokosflocken, dem Zucker und der restlichen Fischsauce vermischen.

Das Chutney separat in einem Schélchen auf Tellern anrichten. Den Kokos-Couscous und die Kichererbsen-
Tajine auf den Tellern platzieren und das Ganze servieren.



