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(9 KNAPPSCHAFT

KUrbis-Kichererbsen-Eintopf mit Lamm

200 g Lammfleisch;

z. B. aus der Keule oder Hiifte
2 EL Olivendl insgesamt

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 Stiick Ingwer; ca. 1,5 cm
400 g Kirbisfruchtfleisch;

z. B. Hokkaido

Y2 TL Kreuzkiimmel

%2 TL gemahlener Koriander
1 TL Currypulver

200 g passierte Tomaten
200 ml Kokosmilch; Dose
Salz

Chiliflocken oder -pulver

1 Dose Kichererbsen;

ca. 240 g Abtropfgewicht
125 g Blattspinat; TK

1-2 TL Zitronensaft

Lamm waschen, trocken tupfen, mundgerecht wirfeln und in 1 TL Ol

in einem groBen Topf rundherum scharf und kurz anbraten. AnschlieBend
wieder herausnehmen.

Zwiebel, Knoblauch sowie Ingwer schalen und klein hacken.

Ubriges Ol im selben Topf erhitzen und alles andiinsten.

Kurbis in 2-3 cm groBe Wurfel schneiden und ergadnzen. Kreuzkiimmel,
Koriander und Curry einrthren. Mit Tomaten sowie Kokosmilch angieBen
und mit etwas Salz und Chili wirzen. Ca. 15 Min. kécheln lassen.

Bei Bedarf noch etwas Wasser oder Kokosmilch erganzen.

Kichererbsen abgieBen und abtropfen lassen. Mit Spinat und Lamm in den
letzten ca. 7 Min. unterheben. Nochmals mit Gewdirzen und Zitronensaft
abschmecken.



