Z ulaten: s 0g Kichererbsen, 3 E( Jahin-Paste, 7 Price Paprikapulver, 7 Bund Petersilie, 50 m/ Dlivendl]
7 7L Zitronencaft, 7 Knoblauchzehe, 7 Price Kreuzkiimmel (gemablen), 7 Price Pfeffer, 7 Price Sale

ZLubereitung: Getrocknete Kichererboen einen Tag lang einweichen und ancchlieflend in fricehem ki
Wascer etwa zwei Stunden lang kochen, dabe den Sehawm immer wieder abechipfen. Alle Zutaten /aa/e/'
Petersilie und Paprikapulver) in ein hohes Gefaff geben und mit einem Mixsctab zu einem feinen Mus

plrieren. Sollte die Masce zu trocken sein, mit Takhin, Olivend! und notfalle Wascer etwas strecken. Mit
grob gezupfter Petersilie und Paprikapulver garnieren und mit livend! betriufeln.

Lutaten: 3 St Zwiebel 2 Stk Chilicchoten, 4 St Paprika, rot/gelb, Saft von 7 Zitrone, 5 Sth gecchilte
Jomaten, 2 E( Zucker, 7 Price Salz

Zubereitun g: Zwiebel cchdlen und fein hacken. Die Chilicchote mit Gehduce ebenfalle in kleine Sticke |
hacken. Die Paprika ebengo in kleine Sticke schneiden. Mun die Zwiebel die Chili- und die Paprikastiicke in
einen Jopf geben. Die restlichen Zutaten wie Zitronensaft, geschilte Tomaten und Zucker ebenfalle
hivzufigen. Etwas caleen und alles etwa 60 Minuten kicheln lascen. Legelmdflig umrihren!

Lutaten: 65 g Erdnucchutter, 2 E( Syjacauce 2 EL Ahornsivap, 1-2 EL Reicecciy, 1 EL Secamd] 1 Zehe
Knoblauch geprecct, 7 TU friccher Ingwer gerieben, 2 TU Sambal Delek, Saft von 7 imette, 7-2 EL Kokocmileh

Lubereitun g: Einfache alle Zutaten fir die Erdnucccauce in ein Mixgefaff (oder eine Sehiccel) geben
und dann mit dem Pirierstab cremig mixen, bic eine glatte Sauce entoteht. Bei Bedarf etwas Kokosmileh
2ugeben, bic die gewingehte Konsictenz erreicht iot. Verwende wenig Kokosmileh, wenn du die Erdnuse-
Sauce ale Dip cervierct oder mehr, wenn du sie ale Salat-Dreccing cervierdt).




