Weille Bohnencreme

Einfach. Pur. Samtig. WeiBe Bohnencreme ist perfekt fur
Pintxos im Rahmen eines Tapas-Dinners. Hochwertiges Olivendl,

frischer Thymian kreieren ein ebenso intensives wie samtiges
Aroma.


https://einmalnachschlagbitte.com/2022/12/11/weisse-bohnencreme/
https://einmalnachschlagbitte.com/2021/07/23/spanische-tapas/




Weile Bohnencreme | Foto: Linda Katharina Klein
Zutaten (2 Schalchen): 2 kleine Dose weille Riesenbohnen
(jeweils 240 Gramm Abtropfgewicht) | 2 Essloffel Olivenol |

100 Gramm Zwiebel | 2 Knoblauchzehen | 1 Teeloffel Salz | 1
Prise Zucker | Thymian






Weile Bohnencreme| Foto: Linda Katharina Klein

Zubereitung (5 Minuten): 1. Zwiebel und Knoblauchzehen schéalen
und fein hacken und in einem Essloffel Olivendl glasig braten.
2. Bohnen zu den Zwiebeln geben und aufkochen. 3. Restliches
Olivendl hinzugeben. 4. Salz, Thymian und Zucker abschmecken
und plrieren. 5. Sofort servieren oder bei 100° Grad 120
Minuten einkochen (bitte beachte dazu auch meine Einkoch-
Hinweise).

Jetzt noch weitere Tapas-Rezepte, mehr spanische Rezepte und
weitere Rezepte mit Bohnen wie meine Riesenbohnen in

Tomatensauce entdecken.

Nahrwerte/Schalchen: 182 Kalorien | 10,9 Gramm Fett | 15,4
Gramm Kohlenhydrate | 6,6 Gramm Eiweil
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