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Weinhaus Feiter Der Geschmacksverstarker

Bohnenmus

Zutaten:

500 g schwarze Bohnen (tiber Nacht eingeweicht und abgegossen), 2 | Wasser, %2
Zwiebel,

1 EL Ol, Salz

Zubereitung:
Die Bohnen in 2 Liter und etwas Salz kochen. AnschlieRend mit dem frischen Wasser
purieren. So viel Wasser zugeben das eine cremige Masse entstehet.

Die Zwiebeln in kleine Wrfel schneiden und in einer groRen Pfanne anbraten bis sie
glasig sind. Das Bohnenmus dazu geben und fir weitere 5 Minuten Kochen.

Wer das Ganze etwas scharfer mag, kann zusammen mit den Zwiebeln eine in kleine
Wirfel geschnittene Chilischote anbraten.

Dazu empfehlen wir einen Tempranillo Roble:

http://wein64.de/Ercavio-Roble
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