
ROGGENBAGUETTE  MIT
WEISSER BOHNENCREME

sehr lecker zum Wein, Aperitif und Abendbrot



Zubereitung

Die Bohnen in einem Sieb abbrausen und abtropfen lassen.
Im Mixer mit dem Parmesan, 1 EL Olivenoel, den kleingeschnittenen Sardellenfilets und 1-2EL Wasser cremig pürieren.
Mit etwas Zitronensaft und Salz abschmecken.

Zutaten

1 kleine Dose kleine weiße Bohnen
40g frisch und fein geriebener Parmesan
Olivenoel
1-4 Sardellenfilets - ganz nach Geschmack
Zironensaft
etwas Kresse oder geröstete Kerne zum Verzieren
dunkles Baguette oder Roggentaler

Weinempfehlung
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