Veganer Schmortopf

Einlage:

150 g getrocknete Kichererbsen (Einweichzeit
beachten!)

400 g Kréauterseitliche (in ca. 2 x 2 cm grol3e
Wirfel geschnitten)

150 g Perlzwiebeln (geschélt, evtl. halbiert)
600 g Wurzelgemise (geputzt und ebenfalls in
ca 2 x 2 cm Wiirfel geschnitten)

300 ml Rotwein

200 ml Gemdsebriihe

1 TL Kreuzkiimmel

2 EL Tomatenmark

4 EL Erdnussol

Am Tag zuvor:

Gewdlrzsackchen:

1 grol3er Teebeutel

2 Lorbeerblatter

2 Zweige Rosmarin

einige Stiele Thymian

2 - 3 Knoblauchzehen

1 fingerkuppengrofRes Stk. Ingwer in dunne
Scheiben geschnitten

1 Zimtstange

4 Stk. Nelken

Die Kichererbsen grindlich abspilen und 24 Std. in reichlich Wasser einweichen.

Und los geht’s:

Das Erdnussél in einem Schmortopf auf erhitzen und das Wurzelgemiise sowie die Zwiebeln unter

Riihren ca. 5 min. anbraten.

Den Kreuzkiimmel und das Tomatenmark einriihren, die Pilze dazugeben und weiter 5 min. braten.
Mit dem Rotwein und der Briihe abléschen, dabei den Bratensatz losen.

Alle Krauter und Gewlirze in den Teebeutel fillen und das Sackchen mit Garn zubinden.

Die Kichererbsen griindlich absptlen.

Sobald die Flussigkeit im Topf aufgekocht, die Kichererbsen sowie das Gewirzsackchen hinzugeben,
die Hitze reduzieren und das Gericht ca. eineinhalb Stunden im geschlossenen Topf schmoren lassen.
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