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W E I T E R  Z U R
K O C H A N L E I T U N G

Z U T A T E N

1  K L E I N E  Z W I E B E L  
2  F R Ü H L I N G S Z W I E B E L N  
1  K N O B L A U C H Z E H E  
1  A U B E R G I N E  
2 5 0  G  C H A M P I G N O N S
1  P A P R I K A  
2  E L  P F L A N Z E N Ö L *
1 / 2  C H I L I S C H O T E  ( H A B A N E R O * )
2 0 0  G  D O S E N T O M A T E N  
1  E L  T O M A T E N M A R K  
2  E L  E R D N U S S B U T T E R *  
I N G W E R P U L V E R *  O D E R
F R I S C H E R  I N G W E R  
5 0 0  M L  G E M Ü S E B R Ü H E  

4 Portionen

*erhältl ich im Weltladen
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Zwiebeln und
Knoblauch klein
hacken. Aubergine
würfeln, Champig-
nons halbieren.
Paprika in kleine
Stücke schneiden.
 

Öl in einem großen
Topf erwärmen.
Zwiebeln und 
Knoblauch bei
schwacher Hitze
leicht andünsten.
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Ganze Chilischote
dazugeben. Topf für
zwei Minuten ab-
decken. Vorsicht:
nicht braun werden
lassen.
Paprika in den Topf
geben, umrühren
und für weitere  
3-5 Minuten
schmoren lassen.

Chilischote ent-
fernen. Tomaten
dazugeben und bei
mittlerer Hitze
kochen, bis alles
weich ist.
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Tomatenmark,
Erdnussbutter und
Ingwer hinzufügen
und gut verrühren.
Gemüsebrühe
hinzugeben und
einmal aufkochen
lassen.

Hitze reduzieren.
Aubergine und
Champignons
hinzugeben. 
Weitere 45 Minuten
köcheln lassen. 
Mit Limettensaft, Salz
und Pfeffer
abschmecken.
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Fairzehren!
D I E  F A I R E N  Z U T A T E N  

Z U  D I E S E M  R E Z E P T
G I B T  E S

H I E R  I N  D E I N E M  W E L T L A D E N

https://weltlaeden.de/netzwerk-iller-lech/netzwerk/

Guten Appetit!

https://weltlaeden.de/netzwerk-iller-lech/netzwerk/

