Wurzelgemuseragodt mit Kichererbsen

Ein Eintopf mit blauen Karotten, Schwarzwurzeln, Pastinake und Kichererbsen. Die
blauen Karotten habe ich am Gemisestand von Astrid und Edy Miller am Robenhauser
Chlausmart erstanden. Es ist eine sehr alte Kulturform der Karotte und stammt
vermutlich aus Vorderasien, sie schmeckt etwas sisslicher als die verbreitete
orangerote Karotte, die in der heutigen Form erst im 17. Jahrhundert geziichtet wurde.

Zutaten

6009 Wir zel geniise
(Bl aue Karotten, Pastinake, Schwarzwurzel n)
1009 Ki cher er bsen getrocknet

1 Eschal otte
3dl CGentiseboui | | on
1dl Vol | rahm

schwar zer Pfeffer
Br at but t er

Zubereitung

Kichererbsen 24 Stunden in kaltem Wasser einweichen und ca. 1 Stunde in
ungesalzenem Wasser weichkochen.

Kichererbsen missen unbedingt mindestens 1/2 Stunde gekocht werden, damit das
enthaltene, unvertragliche Phasin abgebaut wird.

Gemise risten und in grobe mundgerechte Stiicke schneiden. Pastinake separat
bereitstellen.

Eschalotten hacken und in Bratbutter nicht allzu heiss andiinsten. Nach ca. 2 Minuten

Schwarzwurzeln und Karotten zugeben und ca. 5 Minuten unter gelegentlichem
Wenden mitdlinsten.
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Mit der Bouillon abléschen, etwas pfeffern und ca. 25 Minuten halb zugedeckt kdcheln
lassen. Nach ca. 10 Minuten Pastinake zugeben. Kurz vor Ende der Kochzeit
Kichererbsen zugeben und heiss werden lassen. Zum Schluss Vollrahm unterriihren.

Wahrend dem Einweichen verdoppeln die Kichererbsen ihr Volumen.
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