Kikerter med tomat, lgk og sopp

3 kg terkede kikerter

3 kg lgk i strimler

1 % kg champignon i
terninger

3 kg tomat i terninger
1 bunt persille

1 bunt stangselleri

4 (hele) hvitlek, hakket
1 kg gulrot i skiver

2 rode paprika, hakket
2 rede chili, uten frg,
hakket

4 buljongterninger

3 ss Vegeta

4 ss malt pepper

2 liter vann

¥ liter solsikkeolje (eller
annen neytral matolje)
Y liter olivenolje

4 ss timian

4 ss oregano

Legg kikertene i blat kvelden for. Tom av bletevannet neste
morgen, og fyll pa med friskt vann. Kok kikertene til de er
more, om lag 30 minutter. La kikertene sta i kokevannet til de
skal brukes.

Varm opp solsikkeoljen i en stor kjele og tilsett hakket lok og
hvitlgk. La det surre til loeken er blank og myk. Tilsett
champignon og stek noen minutter under omrering. Tilsett
tomat, gulrot, selleri og kikerter, deretter vann og de
resterende ingrediensene, utenom olivenolje og persille. Disse
tilsettes nar det er om lag 10 minutter igjen av koketiden. Kok
til gulrgttene er more, og smak til med salt og pepper.

Serveres med ris og salat.
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