LANDRATSAMT
BODENSEEKREIS

Griuner Erbsen-Cheeze

GUTES ESSEN FUR BADEN-WURTTEMBERG

— ist cine Offensive des Ministeriums fiir Lindlichen
Raumund Verbraucherschutz.

1

2 oder 3 Minzblatter

Spritzer Zitronensaft

Zutaten Zubereitung
80 g neutrales Rapsol Die Cashewkerne/Walnisse vorher mindestens
150 g frische oder TK-Erbsen 2 Stunden in Wasser einweichen. Durch das
50g Cashewbruch und/oder Einweichen werden die Nusse bekémmlicher und
Walnusse (eingeweicht) erhalten einen frischen Geschmack. Das
Einweichwasser wird weggegossen. Die Nisse
sind jetzt weicher als vorher und eignen sich
besser zum Purieren.
1TL Salz, Nusse, Rapsol und Erbsen in den Mixer geben,
Pfeffer, Knoblauchzehe dartber reiben oder pressen.
1 kleine Knoblauchzehe Minzblatter, Salz und Pfeffer dazugeben, mit

Zitronensaft betraufeln.

Alles zusammen zu einer feinen, glatten Creme
mixen. Ggf. nachwirzen.

Im Kuhlschrank bis zum Verzehr aufbewahren.
Schmeckt sehr gut als Brotaufstrich oder Dipp.
Kann auch zum Verfeinern von Speisen
verwendet werden.
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