ROTE-BETE-BOHNEN- T BT
ﬂU ’:STR l CH SAISON VON JULI BIS NOVEMBER

ZUTATEN
- 125 G ROTE BETE, AUS DEM GLAS (ALTERNATIV: VAKUUMIERT MIT 2 EL WEIRWEINESSIC)

1DOSE WEIBE ODER ROTE BOHNEN (ABTROPFGEWICHT 240 G)

1EL ZITRONENSAFT

1-2 KNOBLAUCHZEHEN

2 EL RAPSOL

Yo TL JODSALZ

Yo TL PFEFFER

ZUBEREITUNG:

1. ROTE BETE MIT ETWAS ROTE BETE-SAFT IN EIN HOHES GEFAR GEBEN. BOHNEN IN EINEM SIEB ABTROPFENLASSEN UND ZUR
ROTE BETE GEBEN. ZITRONENSAFT EBENFALLS ZUFUGEN.

2. KNOBLAUCH SCHALEN UND GROB ZERKLEINERN. MIT RAPSOL, JODSALZ UND PFEFFER ZUR MISCHUNG GEBEN. ALLES MIT
DEM STABMIXER FEIN PURIEREN.

3. ABSCHMECKEN UND BEI BEDARF MIT ETWAS ROTE BETE-SAFT VERFEINERN.

4. TIPP: PASST AUCH ALS DIP FUR FRISCHES GEMUSE.
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