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Rezept

WeiRer Bohnendip

Ein Rezept von Weilter Bohnendip, am 04.04.2024
Zutaten

1Dose weille Bohnen (ca. 425 g Fullgewicht) 2 kleine Zwiebeln
1 getrocknete Chilischote 1Zweig Rosmarin
2EL Olivendl Salz
Pfeffer 1-2 Spritzer frisch gepresster Zitronensaft
2 Stangel Basilikum
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro Portion
Ca. 120 kcal

Zubereitung

]. DieBohnenin ein Sieb abgieRen, dabei die Einlegeflissigkeit auffangen. Die Zwiebeln schélen und fein wiirfeln. Die
Chilischote fein zerbréseln. Rosmarin abbrausen und trocken schiitteln, die Nadeln abzupfen und fein hacken.

2. Das Ol in einer Pfanne erhitzen, darin die Zwiebeln goldgelb andiinsten. Chili und Rosmarin dazugeben und unter Rihren
1-2 Min. mitbraten. Die Bohnen und 50 ml Einlegefliissigkeit unterriihren, mit Salz und Pfeffer wiirzen und bei kleiner
Hitze ca. 5 Min. kocheln lassen.

3. Den Pfanneninhalt in einen hohen Rithrbecher geben und mit dem Piirierstab plrieren, dabei - falls nétig - noch etwas
Einlegefliissigkeit hinzufligen, sodass eine glatte, streichfahige Creme entsteht. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft
abschmecken. Basilikum abbrausen und trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen, in Streifen schneiden und unter den
Dip riihren. Der Dip schmeckt zu Ofen- oder Bratkartoffeln, aber auch auf Brot, vor allem auf gerdsteten
Weillbrotscheiben.
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