"Orientalische" Hackfleischpfanne mit
Kichererbsen, Rosinen und Pinienkernen

Ob dieses Gericht wirklich sehr orientalisch ist, wage ich anzuzweifelthaltbessuch die
Anfuhrungszeichen. Die Kohlrabi, die richtig gut in die Hackfleischpfanneepassd nun
wirklich alles andere als "orientalisch”. Macht aber nichts, es schrmetddem sehr lecker
und ist schnell zubereitet.
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Zutaten fur 4 Personen:

500 g Rinderhackfleisch

2 mittelgrof3e Kohlrabi

1 (nach Mdglichkeit rote) Zwiebel

1 Dose Kichererbsen (Abtropfgewicht 240 g)

Olivenol

2 El Rosinen

2 El Pinienkerne

1/8 | Wasser

3 Tl Rinderbruhepulver

1-2 Tl Kreuzkiimmel (gemahlen)

2 Tl getrocknete Minze (gibt's beim Turken, man kann aber genausogut Pfeffeshezel
"schlachten™)

Salz

schwarzer Pfeffer aus der Mihle

frische Minzeblattchen oder etwas gehackte frische Petersilie
500 g Vollmilchjoghurt oder saure Sahne



Zubereitung

Die Kohlrabi grundlich schalen und in Wiurfel schneiden. Die Wirfel sollten so ungefahr
KichererbsengréRe haben.

Die Zwiebel schalen und mittelfein wrfeln.
Von den Kichererbsen die Flussigkeit abgielRen.

In einer Pfanne mit hohem Rand etwas Olivendl erhitzen, das Rinderhack hineingdhen
ca. 5 Minuten krimelig anbraten, dabei immer schon rihren.

Dann die Kohlrabi- und Zwiebelwirfel dazugeben und weitere 5 Minuten braten.

Das Wasser hinzugiel3en, Kichererbsen, Rosinen, Pinienkerne, Briihepulver, Kreuzkiimme
getrocknete Minze und Pfeffer unterrihren.

Bei mittlerer Hitze bedeckt 5-10 Minuten garen lassen, bis die Kohlrabiwtrfelrgh
Alles mit Brihepulver oder Salz, Pfeffer und Kreuzkiimmel abschmecken.

GrofR3zugig Joghurt und frische Minzblattchen auf den einzelnen Portionen verteilen.

Dazu schmecken besonders gut frisch aufgebackenes Fladenbrot und Tomatensalat

Quelle:http://www.anagoria.de/rezepte/rez0063.html




