BONENDIP

Pewlvrucheen behoorden millennia lang tor de basis van onze voeding.

s zifn voedzaam en bovendien bun je ze gedroogd of in blil Ju-.r.-?H-rfJ.-'jI'
lang bewaren, De aorfogekookboekies staan er dan aok vol mee. Behalve
voor cen kewr aan warme gereclien blijken ze ook beel handig voor toe-
passingen bif de boterbirm. De recepten voor bonenpasta als alternavief
voor bet veorsoriogre broodbeleg kaas, boter en wleestwaren, vind je overal
en In dfverie siaadeparianien, Met een Meine r{fﬂﬂ;_‘;}fw frutst a.r:ll:ﬂ deze
bonenpasias hee wlifk op fe boterham of als dip bif de borrel. Dewk maar
aan hummus! Een bhandig recept om een restje gekookie peulvrichien ap
te maken.

Ingrediénten

CHISES e

200 g gekookte witte bonen of 2 el fijngehakte kruiden (peterse-
andere peubruchten he, sekder, kervel, geraspte ui

|0 g roomboter [op kamertem- Z el tomatenpuree met eventueel
peratuur) wat gehakte peterselie

| 1l aroma® 2 ¢l appelmoes met | 1l suiker

va Ul zout

Spoel de bonen goed schoon in een vergier en laar vitlekken. Doe
¢ in een kom met boter, aroma en zout. Pureer de bonen grof.
Voeg nu je smaakmaker naar keuze toe en pureer nogmaals tot je
een mooie gladde puree hebt. Is het mengsel we droog? Vocg dan
cen scheutje water toe,



