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Rezepttipp:   
KICHERERBSEN- 
KROKETTEN

Zutaten für 4 Personen

•	 250 g getrocknete Kichererbsen (ersatzweise 500 g Dosen-Kichererbsen)
•	 250 g mehlig kochende Kartoffeln 
•	 Salz
•	 1 Zwiebel
•	 1 Knoblauchzehe
•	 1 Bund Koriandergrün
•	 gemahlener schwarzer Pfeffer
•	 2 TL edelsüßes Paprikapulver
•	 1 Prise geriebene Muskatnuss
•	 110 g Weizenmehl (Type 405)
•	 1 Ei (Größe M)
•	 110 g Semmelbrösel
•	 Pflanzenöl zum Braten
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1 Die Kichererbsen mind. 8 Std. (oder über Nacht) in Wasser 
einweichen. Am nächsten Tag abgießen und in frischem Was-
ser in ca. 1 Std. sehr weich kochen.

2 Inzwischen die Kartoffeln schälen, klein würfeln und in 
Salzwasser in 10 Min. sehr weich kochen. Die weichen Kartof-
feln abgießen und stampfen. Zwiebel und Knoblauch schälen, 
würfeln und in einer Pfanne in 2 EL Öl in ca. 3 Min. bei mitt-
lerer Hitze glasig schwitzen. Den Koriander waschen, trocken 
schütteln, die Blättchen abzupfen und hacken.

3 Die Kichererbsen in ein Sieb abgießen, mit dem Pürierstab 
oder im Mixer pürieren und mit dem Kartoffelbrei, der Zwie-
bel-Knoblauch-Mischung sowie dem Koriander verrühren. 
Die Masse mit Salz, Pfeffer, dem Paprikapulver und etwas 
Muskatnuss würzig abschmecken.

4 Aus der Masse Kroketten formen, diese in Mehl wenden, 
durch das verrührte Ei ziehen und zuletzt in die Semmelbrö-
sel drücken. Die Kroketten in einer beschichteten Pfanne von 
allen Seiten bei mittlerer Hitze in etwas Öl braten, bis sie schön 
goldbraun werden. Am besten heiß genießen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 Std.
EINWEICHZEIT mind. 8 Std.

GARZEIT ca. 1 Std.
PRO PORTION ca. 355 kcal

FÜR 4 PERSONEN

250 g getrocknete Kichererbsen  
(ersatzweise 500 g Dosen-Kichererbsen)

250 g mehligkochende Kartoffeln
Salz | 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe
1 Bund Koriandergrün

gemahlener schwarzer Pfeffer
2 TL edelsüßes Paprikapulver
1 Prise geriebene Muskatnuss
110 g Weizenmehl (Type 405)

1 Ei (Größe M)
110 g Semmelbrösel

AUSSERDEM

Pflanzenöl zum Braten

Kokette Kichererbsen- 

KROKETTEN
Lästermäuler sagen, das seien gar keine  

Kroketten, sondern Frikadellen.  
Leckermäulern ist das egal.  

Gut gelaunt verdrücken sie die Dinger einfach.

1 Den Ofen auf 200° (Umluft 180°) vorheizen. Süßkar-
toffeln schälen und in Pommes frites schneiden. Kürbis 
waschen, putzen und in daumendicke Spalten schneiden.

2 Das Olivenöl mit Pul Biber und Paprikapulver, Salz 
und Pfeffer vermischen. Die Kartoffelstifte und Kürbis-
spalten in einer Schüssel gut mit dem Würzöl mischen, 
in die Auflaufform geben und die Kokosmilch angießen.

3 Den Käse grob würfeln, unter das Gemüse mischen 
und alles im Ofen (Mitte) ca. 45 Min. backen.

4 Das Gemüse aus dem Backofen nehmen. Die Petersilie 
waschen und trocken schütteln, die Blättchen abzupfen 
und fein hacken. Das Gemüse mit Petersilie und Minze 
bestreuen und sofort servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 15 Min.
BACKZEIT ca. 45 Min.

PRO PORTION ca. 560 kcal
FÜR 4 PERSONEN

2 Süßkartoffeln (ca. 800 g)
1,6 kg Hokkaido-Kürbis (entkernt gewogen)

6 EL Olivenöl
1 Msp. scharfes Pul Biber*

1 Msp. edelsüßes Paprikapulver
Salz | gemahlener schwarzer Pfeffer

150 ml Kokosmilch
150 g Schafskäse (Feta)

2 Stängel Petersilie
1 TL getrocknete Minze

AUSSERDEM

große Auflaufform

HERBSTGEMÜSE 

aus dem Ofen

Das gibt es bei uns in der WG, wenn sich der Hunger meldet, nachdem der Tatort bereits  
angefangen hat. Wir schnippeln dann gemeinsam vor dem Fernseher,  

und eine muss schnell in die Küche rennen, um alles in den Ofen zu schieben.  
Meistens passiert genau in dieser Minute der Mord.

Quelle Bild: Cook mal türkisch: GU Verlag / Thorsten Suedfels



Aufwand:

Für die Zubereitung brauchen Sie etwa eine Stunde.  
Einweichzeit mindestens 8 Stunden, Garzeit ca. 1 Stunde.

Und so geht’s:

① �� Die Kichererbsen mindestens 8 Stunden (oder über Nacht) in 
Wasser einweichen. Am nächsten Tag abgießen und in frischem 
Wasser in ca. 1 Stunde sehr weich kochen.

② � Die Kartoffeln schälen, klein würfeln und in Salzwasser in 10 
Minuten sehr weich kochen. Die weichen Kartoffeln abgießen 
und stampfen. Zwiebel und Knoblauch schälen, würfeln und 
in einer Pfanne in 2 EL Öl in ca. 3 Minuten bei mittlerer Hitze 
glasig schwitzen. Den Koriander waschen, trocken schütteln, die 
Blättchen abzupfen und hacken.

③ � Die Kichererbsen in ein Sieb abgießen, mit dem Pürierstab 
oder im Mixer pürieren und mit dem Kartoffelbrei, der Zwiebel-
Knoblauch-Mischung sowie dem Koriander verrühren. Die Masse 
mit Salz, Pfeffer, dem Paprikapulver und etwas Muskatnuss würzig 
abschmecken.

④ � Aus der Masse Kroketten formen, diese in Mehl wenden, durch 
das verrührte Ei ziehen und zuletzt in die Semmelbrösel drücken. 
Die Kroketten in einer beschichteten Pfanne von allen Seiten bei 
mittlerer Hitze in etwas Öl braten, bis sie schön goldbraun werden.
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Weitere Rezeptideen  
finden Sie in:  
Filiz Penzkofer
Cook mal türkisch. 
Deutsch-türkische Rezepte und 
Geschichten
Gräfe und Unzer Verlag
192 Seiten, mit ca. 95 Farbfotos
ISBN: 978-3-8338-4469-0


