
Smørrebrød
mit Bohnenmus & marinierter Bete

Brot in dickere Schei ben schnei den. Boh nen aus den Scho ten ho
len und in leicht gesal ze nem Was ser 10 Min blan chie ren, anschlie
ßend her aus neh men und aus der äuße ren, har ten Hülle drücken.

Die Boh nen aufs Brot geben und mit einer Gabel zer drü cken. Mit 
Zitro nen saft, Salz und Pfef fer anmachen.

Rote Bete mit Hand schu hen schä len, hal bie ren und in Dampf oder 
Was ser weich garen. Anschlie ßend kurz abküh len las sen und fein 
wür feln. Mit Oli venöl, Essig, Aga ven dick saft, gehack ter Peter si
lie sowie Salz und Pfef fer mari nie ren. Die mari nierte Bete auf die 
Brote geben und nach Belie ben dar über bröseln.

Mit Peter si lie und eini gen Kür bis ker nen gar nie ren und genießen.

Zutaten für 2 Personen:

Brote

1 klei nes Bauernbrot
2 Rote Bete

1 Bund Petersilie
1 Zitrone

2 EL Apfelessig
1 TL Agavendicksaft

Pfeffer
Salz

3 EL Olivenöl
400 g Dicke Bohnen

(Gewicht mit Schale)
1 Feta (optio nal)

Kürbiskerne

https://hannoverspeist.de


