Rezeptkarte

Pikante Kernerbohnenpaste

Regionale Bioland
Erzeugergemeinschaft

Pikante Kernerbohnenpaste fir 4 Personen

120 g getrocknete schwabische halbe Kernerbohnen, gesprenkelt
1 kleine Zwiebel, gespickt mit einem Lorbeerblatt und einer Nelke
2 Knoblauchzehen

4 EL Olivenol

gemahlenen Pfeffer

jeweils 1 TL gemahlene Koriander-, Senf- und Kreuzkimmelsamen
1 getrocknete Chilischote

2 EL Zitronensaft

50-100 ml Bohnen-Kochwasser

1 Prise Zimt

1 gestrichener TL Landmacher Bio-Zucker

3 EL gehackte Korianderbadtter, Salz zum Abschmecken

Und so geht's:

Die halben Bohnen ca. 4 Stunden in Wasser einweichen.
Anschlie3end die Bohnen mit der gespickten Zwiebel in einen Topf
geben, mit frischem, kaltem Wasser bedecken und ca. 50 Minuten
weich kdcheln lassen. Danach abgiel3en und das Kochwasser
auffangen. Den Knoblauch schdlen und hacken. Die Chilischote
zerbroéseln und die Kerne entfernen. Das Olivendlin einer Pfanne
bei schwacher Hitze erwwdrmen. Knoblauch, Chili, Pfeffer sowie die
gemahlenen Samen darin kurz anrosten. Die GewUurzmischung
zusammen mit dem Zitronensaft zu den Bohnen geben und alles
purieren. So viel Kochwasser hinzuftgen, bis die gewunschte
Konsistenz erreicht ist. Mit Zimt, Zucker, gehacktem Koriander, Salz

und Pfeffer abschmecken.
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