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Kichererbsen / Spinat  
Eintopf 
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3 0  M i n u t e n 4  P o r t i o n e n H a u p t g a n g s i s t e r M A G 4 5

K o n t r i b u t o r :  b e a  l u b a s

K i c h e r e r b s e n / S p i n a t  E i n t o p f 

4  		  S c h a l o t t e n ,  g e h a c k t 

3  T L  		  s ü ß e s  s p a n i s c h e  Pa p r i k a p u l v e r 

3  T L  		  O r e g a n o 

1 - 2  		  Pr i s e n  g e t r o c k e n t e  C h i l i f l o c k e n 

3  		  D o s e n  g e h a c k t e  To m a t e n  

( 4 0 0 g  p r o  D o s e )

4 0 0 g  		  g e k o c h t e  K i c h e r e r b s e n 

2 0 0 m l  	 G e m ü s e b r ü h e  o d e r  Wa s s e r 

		  Me e r s a l z  n a c h  B e d a r f

		  S c h w a r z e r  P f e f f e r  n a c h  B e d a r f 

2  g r o ß e  h a n d v o l l  Sp i n a t 

6 0 0 g  		  w e i ß e r  F i s c h  ( z . B .  K a b e l j a u ) ,  i n 

S t ü c k e  g e s c h n i t t e n 

e i n i g e  E L  g e r i e b e n e r  s p a n i s c h e r  K ä s e 

z u m  s e r v i e r e n  ( o p t i o n a l )

Schritt 1	 Öl in einer großen Pfanne anhitzen, 
Schalotten hinzugeben und unter ge-
legentlichem rühren andünsten, bis 
sie weich sind. Paprikapulver, Oregano 
und Chiliflocken hinzugeben, für 1 Mi-
nute anwärmen lassen und dann Brü-
he (oder Wasser) und Tomaten aus der 
Dose dazugeben. 

Schritt 2	 Alles zum Brodeln kommen lassen und 
für 10 Minuten kochen. Dann die Ki-
chererbsen hinzugeben und für weite-
re 10 Minuten kochen. 

Schritt 3	 Abschmecken und bei Bedarf nach-
würzen, Spinat dazugeben und nach 
1-2 Minuten den Fisch oben auf dem 
restlichen Eintopf platzieren. 

Schritt 4	 Mit Salz und Pfeffer würzen und je nach 
Größe der Stücke für 10-15 Minuten ko-
chen lassen. 

Schritt 5	 Mit einer Gabel überprüfen, ob der 
Fisch fertig ist und von der Hitze neh-
men. Direkt vor dem Servieren mit ge-
riebenem Käse garnieren. 

m i t  w e i ß e m  F i s c h 


