
Fasole bătută cu Ceapa Calita (Aus Rumänien)

330g weiße Bohnen                             über Nacht einweichen und anschließend 
                                                          etwa 50 min. weich kochen. Das Wasser 

             abgießen und die Bohnen in einer   
    Mulinette mit 

3EL Olivenöl,
4EL Wasser                                          und
Salz                                                     pürieren.

2 Zwiebeln                                          in kleine Stücke schneiden. Anschließend 
     in einer Pfanne mit Öl und 

4EL Tomatenmark
1TL Rohrzucker,
2TL Paprikapulver                                und
Salz                                                     etwa 10min. goldbraun braten.

Den Bohnendip auf Teller verteilen und mit den Zwiebeln und etwas Öl bestreuen.

Mit Fladenbrot oder Baguette servieren!

Ergibt: 4 Portionen
Zubereitungszeit: 20min.
Einweichen: Über Nacht
Koch- und Bratzeit: ca. 55min.

https://www.google.dk/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=6&cad=rja&uact=8&ved=0ahUKEwigmrbdxubMAhXC6CwKHXlkCMkQFghOMAU&url=http%3A%2F%2Fwww.cevabun.ro%2Ffasole-batuta%2F&usg=AFQjCNGDrY_8PgL3hVtgJWiCXQ0d74x-TQ&bvm=bv.122448493,d.bGg
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