Filled
Fresh Figs

Wiirzig frische Feigen
mit Kichererbsen

Dieses Gericht ist sehr aromatisch und
dariiber hinaus leicht zubereitet.

Zutaten

« 1 Teel6ffel gemahlener Kreuzkiimmel

1 Teeltffel gemahlener Koriander

2 Teeloffel fein gehackter frischer Ingwer

2 fein gehackte Knoblauchzehen (wahlweise)

« einen Schuss Roséwein

 Olivendl

» 1 Tasse Kichererbsen, gekocht und abgetropft (oder aus der
Dose)

« frische Feigen (eingelegt oder getrocknet)

» Salz & Weil3er Pfeffer zum Wurzen

» Y4 Tasse frische, fein gehackte Thymianblatter

o Senfkdrner zum Garnieren

WEINTIPP:

Geniel3en Sie die Frikkadels mit einem lebendigen, frisch-
fruchtigen stdafrikanischen Rosé. Es gibt aus Sddafrika
knackige Shiraz Rosés mit hellem Lachsrosa und und einem
Bukett voller feiner Erdbeer- und Himbeeraromen. Hinzu
kommt eine zarte Citrusnote und blumige Nuancen.

WEITERE REZEPTE & INFORMATIONEN: WWW.SUEDAFRIKA-WEIN.DE
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Filled
Fresh Figs

Wiirzig frische Feigen mit
Kichererbsen

Zubereitung

Ol und Gewiirze in einer Pfanne erhitzen — das Ol von den
Gewdrzen durchziehen lassen, anschliel3end Ingwer und
Knoblauch hinzugeben (aufpassen, dass die Gewdrze nicht
verbrennen). Mit einem Schuss Wein abléschen. Die abgetropften
Kichererbsen hinzuftigen und fur einige Minuten kocheln lassen.
Vom Herd nehmen und abkihlen lassen. Etwas gehackten
Thymian, Salz und Pfeffer unterriihren. Den Rest fur die
Dekoration aufheben.

Die Feigen langs halbieren und aushéhlen. Das Feigeninnere
kann anschlie3end mit den Kichererbsen vermischt werden. Die
Feigenhalften mit den Kichererbsen fillen, auf einem flachen
Teller anrichten und vor dem Servieren mit dem restlichen

Thymian, frisch gemahlenem Salz und Pfeffer bestreuen.

WEINTIPP:
Zu dem stl3en Fruchtgeschmack der Feigen passen kréftige,
fruchtbetonte Roséweine. Besonderer Tipp: Cape Roséwein
aus Cabernet Franc.
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