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SoRen, Dips und Dressings

Zum Dippen oder als Brotbelag

Erbsenguacamole

Ergibt 2 Tassen
@ 15 Min. (+ 10 Min. Ziehzeit)

2 Tassen TK-Erbsen « 1%/2 EL Zitronensaft
1/, TL feingewiegter Knoblauch « 1 Handvoll
Koriander » 1kleine rote Zwiebel « ¥/2 Tasse
Tomatenwiirfel « etwas Pfeffer « einige rote
Chiliflocken

@ TK-Erbsen unter warmem Wasser antau-
en, bis sie weich, aber noch kalt sind. Gut
abtropfen lassen.

@ Erbsen, Zitronensaft, Knoblauch und
Koriander in einer Kiichenmaschine sehr
glatt piirieren. In eine mittelgrof3e Schiissel

geben.

@ Zwiebel und Tomaten klein schneiden
und mit Pfeffer und Chiliflocken unterriih-
ren. 10 Min. ruhen lassen. Innerhalb von
1-2 Stunden servieren. (Wenn die Guaca-
mole ldnger steht, wird die leuchtende Far-
be matt - der kdstliche Geschmack bleibt
aber erhalten.)


https://v3.camscanner.com/user/download

