Siilkartoffel-Kichererbsen-Curry mit Spinat

_ Quelle:

Zutaten

o 1 SuBkartoffel (ca. 250 g)

e 2 Knoblauchzehen

o 1 Zwiebel

e 2 EL Olivenol

e 2 TL Currypulver

e 2 TL Kreuzkiimmel (gemahlen)
o 1 Dose gehackte Tomaten (400 g)
o 1 Dose Kichererbsen (400 g)

o 250 ml Kokosmilch

e 2 Handvoll Baby-Blattspinat

e Salz

o Pfeffer

 Chiliflocken

e Reis zum Servieren

Zubereitung

Die Suf3kartoffel schilen und in kleine Wiirfel schneiden. Den Knoblauch schilen und die Zwiebel fein hacken.
Die Kichererbsen abgieflen und in einem Sieb mit Wasser abspiilen.

Das Olivendl in einem groflen Topf auf mittlerer Hitze erhitzen. Die Zwiebel hinzufiigen und kurz andiinsten,
dann den Knoblauch in den Topf pressen. Alles paar Minuten anschwitzen, dabei gelegentlich riithren.

Die Sulkartoffeln, Gewtirze, gehackten Tomaten, Kichererbsen und Kokosmilch hinzufligen. Alles gut verriihren,
dann circa 15 Minuten bei mittlerer Hitze kochen lassen, bis die StiBkartoffeln gar sind.

Zum Schluss den Spinat unterrithren und kurz zusammenfallen lassen. Alles nochmal mit Salz, Pfeffer und Chili
abschmecken und mit Reis servieren.
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