
Spargel-Socca
mit Rhabarber & Mangold 

Kicher erb sen mehl, Was ser und Salz ver men gen und am bes ten 
über Nacht bei Zim mer tem pe ra tur quel len las sen, da sonst der Teig 
zu brö se lig bleibt.
Das Gemüse waschen, Man gold und Rha bar ber in dünne Schei ben 
schneiden.DieMangoldblättergrobzerpflückenunddenSpargelin
2cmlangeStückeschneiden.
Öl in einer Pfanne zer las sen und Man gold stiele mit Spar gel und 
Rhabarberdarinschwenken.NachkurzemAnbratendieMan
goldblätterzugebenundbeigeschlossenemDeckelca.4Minuten
dünsten.AnschließenddiePfannevomHerdnehmenundbeiseite
stel len.
Kichererbsenteigerneutkräftigrühren,ineinerweiterenPfanne
KokosölzerlassenunddieHälftedesKichererbsenteigeshineinge
ben.DenOfenauf200°Cvorheizenunddengutdurchgebackenen
Fla den, samt Pfanne (mit ofen fes tem Griff) hin ein ge ben.
DieEierhartkochen,abschrecken,pellenundvierteln.
WährenddieSocca10MinutenimOfenbräuntdasDressinganrüh
ren.HierfürdenEstragonwaschen,dieBlättervondenStielenzup
fenundfeinhacken.GehackteKräutermitJoghurt,Öl,Zitronensaft,
Gewürzen,HonigundSenfverrühren.
DieSoccaausdemOfennehmenundmitdemzweitenTeildesTei
gesgenausoverfahren.WennbeideKichererbsenfladengutaus
gebackensind,dasGemüseunddieEierdaraufgebenundmitdem
Dres sing beträu feln.

Zutaten für 2 Personen:

Socca
250 g Kicher erb sen mehl

400mlWasser
1 TL Salz

Belag
1/2PfundweißerSpargel

200 g bun ter Man gold
2 – 3 Stan gen Rha bar ber

2 Eier
2ELKokosöl
2TLHonig

Salz
Pfef fer

Dressing
2 EL Senf

1ELJoghurt
einige Zweige Estra gon

2 EL Zitro nen saft
1TLHonig

Salz

https://hannoverspeist.de


