INGREDIENSER

120 personer

1 kg torrede kikaerter

2,5 kg redlag

5 fed hvidlgg

2 spsk harissa

2 spsk spidskommen
4 hele kanelstaenger
2 spsk salt

1 spsk knust peber

4 x 2,5 kg flaede hakkede
tomater

2 | grent bouillon
Kokosolie til stegning

1 ks (5 kg) auberginer
1 ks blegselleri

1 kg frisk spinat

Frisk koriander til pynt

Undervisningsmaterialet er udviklet af LOMA-skolerne i
samarbejde med Center for Anvendt Skoleforskning, UCL.

VEGETARRET - KIKARTEGRYDE

SADAN GOR DU

Dagen far
1kg kikaerter i blad pa kel natten over.

Dagen efter
Kikaerterne skylles og koges i ca 20 min.

Brun 2,5 kg lgg i tern i ovnen i ca 15 min. ved 175
grader med 1/2 dl olie (gerne kokosolie), salt og
peber. Nar de feerdige, fordeles lIggene i de to Kkar,
som beskrevet nedenfor.

Vi tilbereder retten i ovnen i to stakar af 25 1, og
starter med at fordele hakkede fldede tomater,

kanelstaenger, salt, peber, harissa og spidskommen.

Derefter haeldes 1 liter bouillion i hvert kar.

Rer godt sammen og sat i ovhen med lag pa i1
time ved 175 grader, rer hver 30. min. Kom kikaer-
terne i nar de er naesten feerdige, de koger feerdig i
retten.

Materialerne er tilgaengelige pa www.lomaskole.dk.
Projekt LOMA-lokal mad er stottet af Nordea-fonden.

Imens ordner vi

Auberginer skylles og skaeres i tern. Kom dem i en

gn bakke og krydr med 1/2 dl olie/gerne kokosolie,
salt og peber

Blegselleri rengares og skaeres i tern og steges i gn
som ovenfor beskrevet.

Kom de stegte grentsager i retten og lad det simre
yderligere 30 min i ovnen.

Hvis konsistensen er for tyk, kan der tilsaettes boul-
lion - smag til og krydr evt med yderligere spids-
kommen, harissa og kanel.

1 kg spinat skylles, slynges og vendes i retten lige
for servering - pynt med frisk koriander.

Vi serverer retten med grovbrad.
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