Kichererbsen-Ruebli-Curry auf gebratener Aubergine

Die eher milden Kichererbsen lassen sich gut mit kraftigen Gewilrzen wie Curry und
frischem Ingwer kombinieren und sie passen auch gut zu Gemiisen wie Ruebli und
Aubergine. Daraus kdnnte man einen guten Eintopf kochen, doch etwas raffinierter ist
es, die mit Knoblauch marinierten Auberginen separat zu braten und das
Kichererbsen-Riebli-Curry darauf anzurichten. Es ist zwar ein einfaches Gericht, es
braucht aber Vorbereitung und gut 1 1/2 Stunden zum Schmoren.

Die marinierten und gebratenen Auberginen passen nattrlich auch sehr gut zu einem
Antipasto. Sie schmecken auch kalt ausgezeichnet.
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Zubereitung

Kichererbsen mindestens 12 Stunden in kaltem Wasser einweichen.
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Knoblauchzehen zum Olivendl pressen und mit Krautersalz wirzen.

Auberginen in ca. 1.5 dicke Scheiben schneiden und auf einem Teller auslegen, mit
dem gewdrzten Olivendl begiessen, ein paar mal wenden, damit die Mariande gut
verteilt ist. Die Marinade ist reichlich bemessen, doch das brauchts, denn die
Auberginen sind wie Schwamme und saugen die Marinade geradezu auf. 1-2 Stunden
ziehen lassen.

Kichererbsen in frischem, kaltem Wasser aufsetzen und zum kochen bringen. 1 Stunde
kocheln lassen. In ein Sieb abgiessen und kurz mit kaltem Wasser die Tribstoffe
abspiilen.

Zwiebel und Ingwer fein hacken und in Olivendl ca. 2-3 Minuten andiinsten. Curry
zugeben und ca 1 Minute mitdiinsten. Gemusebouillon dazugiessen, mit Piment
d'Espelette wiirzen und die Kichererbsen zugeben. Zugedeckt 15 Minuten kdcheln
lassen.

Ruebli schélen, langs halbieren und in grobe Stiicke schneiden. Zu den Kichererbsen
geben und ca. weitere 20 Minuten zugedeckt mitkochen (bis sie weich sind).

Sauerrahm zugeben und leicht einkécheln lassen (ohne Deckel), bis die Sauce etwas
eindickt.

Eine Bratpfanne mit Olivendl ausstreichen und massig erhitzen. Sobald das
Kichererbsen-Riebli-Curry fast fertig ist, die marinierten Auberginen-Scheiben auf jeder
Seite ca. 3-4 Minuten braten.

Die gebratenen Auberginen-Scheiben auf Teller legen und das Kichererbsen-Curry
darauf verteilen.
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