FLEISCHBOUTIQUE
Q* GEWOLBEKELLER

HOF DER SINNE

CATERING

EVENTS

Chakalaka

Zutaten:

2 Zwiebeln
1Knoblauchzehe

2 grofie rote Chilischoten
125 m| Ol

3 rote Paprikaschoten
500 g gehobelter Wei3kohl
500 g geraspelte Mshren
V2 EL Cayennepfeffer

1 EL Paprikapulver

150 g Erbsen

Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Die Zwiebeln und den Knoblauch schélen und klein wiirfeln. Die Chilis
putzen, waschen und halbieren, anschlieBend den Steilansatz und die
Kerne entfernen und die Schoten sehr klein wirfeln. Zwiebeln,
Knoblauch und Chili in der Hélfte des Ols weich diinsten.

Paprika putzen, waschen und halbieren, anschlieBend Stielansatz und
Kerne entfernen.

Das restliche Ol hinzugeben. Den Kohl mit den Méhren und den
Gewiirzen ebenfalls dazugeben und unter Riihren bissfest garen.
Paprika in Streifen schneiden und zum Kohl in die Pfanne geben. Unter
Rithren etwa 2-3 Minuten mitbraten lassen. Abgetropfte Erbsen in der
Gemiisemischung erhitzen. Alles mit Salz und Pfeffer pikant
abschmecken.
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