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«Alidscha» — athiopisches
Pouletgericht mit Salat

Fiir 4 Personen

500-600 g Pouletbrust

3 grosse rote Zwiebeln, gehackt
1 daumengrosses Stiick Ingwer,
gehackt

2-3 EL Rapsol

1 TL Currypulver, mild

Y TL Chilipulver

1 Messerspitze Kardamompulver
1 Lorbeerblatt, 1 Gewiirznelke
1 Zimtstange

1,5 dl Wasser

4-5 Knoblauchzehen, gepresst
1,5 EL Kichererbsenmehl

(aus dem Asiengeschaft)

Salz

1 Messerspitze Mekeleischa*
1-2 grosse griine Peperoncini
2 Karotten

1 Freilandgurke (250 g)

3-4 Tomaten

%2 Bund glatte Petersilie

2 Zitronen, Saft

1. Fleisch in mundgerechte Stiicke
schneiden. 2 Zwiebeln und Ingwer
in 1 EL massig heissem Ol langsam
andiinsten. Gewd{rze beigeben,
mitdinsten. Mit Wasser abléschen,
Knoblauch und Kichererbsenmehl
beigeben, zugedeckt kécheln lassen,
bis die Sauce samig ist. Mit Salz
abschmecken.

2. Fleisch zur Sauce geben, mischen.
Zugedeckt 15-20 Minuten sanft
kdcheln lassen. Mit Mekeleischa
abschmecken.

3. Fir den Salat Peperoncini
entkernen, in feine Streifen schnei-
den. Karotten, Gurke und Tomaten
wirfeln, Petersilie hacken. Alles mit
1 Zwiebel, 1-2 EL Ol und Zitronen-
saft mischen, mit Salz abschmecken.

Mit Basmatireis oder Fladenbrot
servieren.

* Athiopische Gewiirzmischung aus
Bockshornklee-, Fenchel-, Kreuzkiim-
mel- und Ajowansamen. Bei uns
nicht erhaltlich (selber mischen und
mahlen). Als Ersatz kann Kardamom-
pulver verwendet werden.

Mehr Rezepte:
saisonktliche
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