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Zut�ten für 3 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

150 g P�stin�ken

1 Stk. Weiße Zwiebel

1 EL R�psöl

100 ml Gemüsesuppe

1.5 EL H�selnussmus

1 EL S�ft einer frischen Zitrone

1 EL Frische Petersilie

1 EL  Thymi�n gerebelt

1 Prise  Him�l�y�s�lz

1 Prise  Pfe�er schw�rz g�nz

Cremiger P�stin�ken-

H�selnuss�ufstrich

30—35 Min

Zubereitung

1 Im ersten Schritt werden die P�stin�ken gesch�lt und in kleine Würfel

geschnitten. Je feiner, desto besser. Zwiebel ebenf�lls sch�len und fein

h�cken.

2 D�s R�psöl in einem Topf erhitzen und die Zwiebel d�rin gl�sig �ndünsten.

Die P�stin�kenwürfel hinzugeben und mit einer Prise Him�l�y�s�lz und

schw�rzem Pfe�er würzen. Mit der Gemüsesuppe �blöschen und

�nschließend mit Thymi�n verfeinern. Nun �lles für etw� 20 Minuten

köcheln l�ssen, bis die P�stin�ken weich sind.

3 Anschließend die P�stin�ken in einem Sieb �bgießen und die Brühe

�bf�ngen. Die weichen P�stin�ken nun mit dem H�selnussmus in eine

Sch�le geben und mit dem St�bmixer zu einer feinen Creme pürieren.

4 W�hrend des Pürierens ein wenig von der Brühe hinzugeben und

verrühren, d�mit ein cremiger Aufstrich entsteht.

5 Den Aufstrich nochm�ls mit etw�s S�lz, Pfe�er und Zitronens�ft

�bschmecken. Mit der geh�ckten Petersilie verfeinern.

6 Tipp: Mit ofenfrischem Geb�ck und Gemüsesticks servieren.


