WeilRe-Bohnen-Mousse

[
Mousse

Das gibt es bei mir selten: Ein Rezept fur ein Dessert. Aber
ich hatte vor einiger Zeit bei der Zubereitung des
Bohnenplrres schon den Gedanken, dass sich die weiBen Bohne
puriert auch sull zubereiten lassen mussten. Also habe ich
einige mir geeignet erscheinende Zutaten ausprobiert. Die
purierte Bohnen-Mousse wird mit Honig, etwas Rosenwasser und
Creme fraiche verfeinert und gewiirzt mit etwas Ras el hanout.
Ich kann mir aber auch vorstellen, dass eine suBBe Zubereitung
mit einigen frischen Krautern wie Thymian und Rosmarin
schmecken sollte. Oder man riuhrt geschmolzene Schokolade oder
Kakaopulver unter. Oder wagt gleich eine sul8-scharfe Variante
mit Honig und Chili. Die Bohnen-Mousse bietet sich also
durchaus an, einiges auszuprobieren und zu experimentieren.

Zutaten fiir 1 Person:

=80 g gekochte weille Bohnen
=4 EL Honig


https://www.nudelheissundhos.de/2014/04/25/weisse-bohnen-mousse/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2014/04/image40-e1398451322424.jpg

=2 TL Creme fraiche
=2 TL Rosenwasser
=1/2 TL Ras el hanout
= Salz

Zubereitungszeit: 5 Min.

Bohnen in eine schmale, hohe Ruhrschissel geben und mit dem
Plirierstab fein plrieren. Honig, Creme fraiche, Rosenwasser
und Ras el hanout hinzugeben. Eine Prise Salz hinzufugen.
Alles mit einem Lo6ffel gut verrihren, abschmecken und in einer
Schale servieren.



