Indisches Linsengericht





2	Zwiebeln	hacken und andünsten


1  Teel.	Senfkörner	mitdünsten


2	Knoblauchzehen gepresst oder fein geschnitten  mitdünsten


¼ Teel.	Korinder	mitdünsten


¼ Teel.	Kümmel	mitdünsten


¼ Teel.	Curcuma (Gelbwurz)	mitdünsten





2-3	Tomaten od. 1 kleine Dose Pelati gehackt & abgetropft beigeben


1 dl	Masur-Linsen (orange kleine) oder andere Sorte, waschen und beifügen


ca. doppelte Menge Flüssigkeit (Wasser & Saft von abgetropften Pelati)


ca. 20 - 30 Minuten köcheln und abschmecken mit


1  Teel.	Zucker


1  Teel. Salz























Homos  (Kicherebsenpaste)





250 g	Kichererbsen


250 g	Tahineh ( Sesampaste )


500 g	Zitronensaft


3	Knoblauchzehen


½ Essl.	Bicarbonat


	Salz


	Gutes Olivenöl


	Paprika und Peterli als Garnitur





Zubereitung:


Kichererbsen waschen und über Nacht einweichen, Wasser abschütten gut spühlen, Bicarbonat beigeben, mischen und ca. 10 Minuten stehen lassen, mit Wasser auffüllen, bis Kichererbsen gut bedeckt sind.


Etwa 1 Stunde oder länger kochen, Kichererbsen müssen gut weich sein, Wasser abschütten und mit kaltem Wasser spühlen. Knoblauch, Tahineh und Kicherebsen mischen und mixen ( oder Kichererbsen durchs Passevite drehen und mit Knoblauch und Tahineh mischen ). Salz nach Geschmack beigeben und zuerst 300-400 g Zitronensaft beigeben und mischen . Masse muss crèmig sein , sonst noch Rest vom Zitronensaft beigeben. In flache Platte streichen, in der Mitte etwas tiefer und darin wenig gutes Olivenöl geben, garnieren mit Paprika und Peterli.





Servieren:


Als Aufstrich oder „Dip“, z.B. zu rohen Gemüsestücken, Kräcker oder Brot, oder als Eiweiss-Beilage auf dem Salatteller


