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Rezepte
aus dem Cafe International

TEXT: ROMY MATHYS

Nach fast drei Jahren Cafe International

haben wir festgestellt, dass das Essen bei

uns ein grosses und wichtiges Thema ist,

auf das wir immer wieder zu sprechen

kommen. Darum möchten wir Rezepte

vorstellen von Menschen aus dem Cafe

International, damit auch andere von un-

serem reichen, kulinarischen Know-how

profitieren können.

Das erste Rezept kommt aus Sri Lanka

und von Frau Jayanthimala Gunaseelan.

Es ist einfach in der Zubereitung und

kann gut zum Ape&amp;ro verwendet werden.

Guten Appetit!
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Kichererbsen (Karam Sundal)

Zutaten:

- Kichererbsen

Zwiebel

Salz

- Kümmel

- Öl

- einige Curryblätter

— evtl. Kokoswürfel

- evtl. getrocknete rote Chili 1

100 g

1

2TL

ıTL

ıEL

Zubereitung:
Kichererbsen in 1-2 Liter Wasser ein-

weichen lassen während 5-6 Stunden

Kichererbsen abtropfen, in einem

Liter Wasser mit Zugabe von Salz auf-

kochen, wieder abtropfen lassen.
In einer neuen Pfanne Öl erhitzen und

dann die Zwiebel, Curryblätter

und den Kümmel goldbraun anbraten.

Je nach Geschmack kann auch ein

in kleine Stücke geschnittener roter

Chili hinzugefügt werden.

Kichererbsen dem Öl zugeben. Je'nach
Geschmack können den Kicher-

erbsen auch einige Kokoswürfel zu-

gegeben werden.
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Gibt es bei Ihnen bald etwas zu feiern?

Sind Sie auf der Suche

nach einem geeigneten Raum?

Zu vermieten: Sentisaal an der

Baselstrasse 21

(neben der Gütschbahn-Talstation)
Geeignet für Anlässe bis zu

60 Personen.

Als QuartierbewohnerIn geniessen

Sie einen Vorzugspreis.

Kontakt: Sentitreff, Rene Fuhrimann

041 240 94 79, info@sentitreff.ch
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