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Diese Kombination habe ich mal im Restaurant gegessen, aber leider nie ein passendes Rezept
gefunden. Aus der Erinnerung und mit etwas Fantasie ist dann dieses Gericht entstanden und siehe da:
auf Anhieb ein Treffer. Die eher ungewdhliche Art Nudeln zuzubereiten mutet nordafrikanisch,
marokkanisch an. Ras El Hanout und Minze geben diesem Gericht die besondere Note. Fir diese
Kombination eignen sich die gedrehten Fussili sehr gut, aber auch andere kurze Nudelsorten wie Penne
Rigate sollten passen. Gut vorstellen kann ich mir Nudeln aus einem dunkleren Vollkornmehl oder Dinkel.
Musste man probieren ... Entscheidend ist — wie immer — die Qualitat der Zutaten. In diesem Fall auch die
der Gewdirzmischung. Ich verwende Ras El Hanout von Schubecks Gewtirzen, erhaltlich z. B. in Minchen
in Schubecks Gewdrzladen am Platzl.

fir 2 Portionen:

200 g Fussili (siehe oben)

1/2 Blchse Kichererbsen

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

2 halbe Paprikaschoten unterschiedlicher Farben (Gelb und Griin oder Rot)
je 3 bis 4 Scheiben Aubergine und Zucchini
1 kleine Tasse guter Gemisefond

einige Blatter frische Minze
Sonnenblumendl

Ras El Hanout

eventuell Chilli

1| Auberginenscheiben eventuell halbieren und zusammen mit den Zucchinischeiben kurz in Ol in einer
Grillpfanne anbraten bis sie leichte Farbe annehmen. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Nudeln nach
Anleitung in reichlich Salzwasser gerade al dente garen, abgie3en.

2| Kichererbsen unter flieBendem kalten Wasser gut abspilen und abtropfen lassen. Schalotte und
Knoblauch fein wirfeln. Paprika putzen und langs in Spalten schneiden.

3| In einem Wok oder einer groBen kugelférmigen Pfanne Schalotte und Knoblauch in Sonnenblumendl
anschwitzen bis sie beginnen, Farbe anzunehmen. Bunte Paprikastreifen zugeben, eine Minute anbraten,
dann die die Kichererbsen zugeben. Nach weiteren 1 bis 2 Minuten Zucchini und Aubergine in die Pfanne
geben. Mit heiBem Gemisefond abléschen, kurz aufkochen und dann mit Salz, ein bis zwei TL Ras El
Hanout und eventuell Chilli wirzen. Mit den noch warmen Nudeln vermischen und die grob gezupfte

Minze unterheben.

4| Nur noch kurz erwarmen, eventuell mit Ras El Hanout abschmecken und sofort servieren.

Auch kalt als Nudelsalat empfehlenswert!
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