Arabiens Klichen

Kichererbsensuppe
Schurbat Rummus

Schurbat Rummus ist eine Kichererbsensuppe aus Algerien. Sie zeichnet sich durch ihren
herzhaften und wirzigen Geschmack aus, der durch die Kombination von Kichererbsen, Tomaten
und einer Vielzahl von GewUlrzen entsteht.

Der Geschmack der Suppe ist reichhaltig und aromatisch, mit einer leichten Sife von den
Tomaten und einer angenehmen Scharfe von Gewlrzen wie Rosenpaprika und Pfeffer. Die
Kichererbsen verleihen der Suppe eine cremige Textur und machen sie besonders sattigend. Oft
wird die Suppe mit frischen Krautern wie Minze oder Petersilie garniert, was ihr eine zusatzliche
Frische verleiht.

Herkunft: Algerien
Kategorie: Vorspeisen, Suppen

Marinieren / Einlegen: 8 Stunde(n)
Vorbereitungszeit: 60 Minuten
Zubereitungszeit: 30 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
200 g Kichererbsen

200 g Bohnen grin

200 g Zucchini

3 Apfel sul

1 Prise Salz

15 Mandeln

Y% Fladenbrot(e)

3 Zehen(n) Knoblauch

4 EL Ol

3 Fleischtomaten

3 Fruhlingszwiebel(n)

Y4 TL Safran

1 TL Rosenpaprika

1 Prise Pfeffer

20 Minzeblatter zum Bestreuen

Vorbereitung

Die Kichererbsen in einem groRen Topf mit 2 Liter Wasser Uber Nacht einweichen. Am nachsten
Tag zum Kochen bringen und zugedeckt auf kleiner Flamme 1 Stunde koécheln lassen. Die Bohnen
waschen, von Faden befreien und klein schneiden. Die gewaschenen, ungeschalten Zucchini in
Scheiben schneiden. Die Apfel schalen, entkernen und fein wiirfeln. Alles mit Salz zu den
Kichererbsen geben und noch 20 Minuten kochen lassen.

Zubereitung
Die Mandeln mit kochendem Wasser dberbrihen und enthauten. Das Brot in kleine Sticke
rupfen, Knoblauchzehen schalen. Beides mit den Mandeln in einer Pfanne mit 2 EL heilem Ol
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knusprig braun rosten, dabei standig umrthren. Aus der Pfanne nehmen und beiseite stellen. Die
Tomaten mit kochendem Wasser Ubergiellen und die Haut abziehen und in Wurfel schneiden. Die
Lauchzwiebeln fein hacken und in der Pfanne mit dem restlichen Ol gut anbraten. Dann die
Tomatenstlcke hinzufigen und kurz weiterdunsten. Die Brot-Mandel-Mischung mit etwas Wasser
in einem Mixer purieren und mit dem Pfanneninhalt in den Topf geben. Den Safran in etwas
Suppenbruhe aufldsen und mit den anderen Gewdurzen hinzufligen. Alles zusammen noch etwa 20
Minuten kocheln lassen. Die Minzeblatter grob hacken, Uber die Suppe streuen und sofort
servieren.
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