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e Salz und Meersalz

* Empfehlung: dazu
kiihles Bier servieren

Bab ede
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Frische Hiilsen in leicht gesalzenes, kochendes
Wasser geben. Nach Geschmack acht bis zwolf
Minuten garen. Im Sieb abtropfen lassen und heif3
in eine Schale geben. Grobes Meersalz dariiber-
streuen und kiihles Bier dazu reichen.

Die Hiilsen werden nicht mitgegessen, sondern
mit Gefiihl "ausgezuzelt".

® 7009 Edamame

o 1groBe Schalotte

* 1Knoblauchzehe

o Ol

o Koriander oder Petersilie
o Cayenne-Pfeffer

* siile weiBe Miso-Paste

o Olivendl

® Salz * 9%&'@*
Gbopetit

700 g frische Edamame kochen und ausspiilen.
250 g Kerne abkiihlen lassen, den Rest aufessen.
1grofBe Schalotte und 1 Knoblauchzehe hacken und
in etwas Ol andiinsten.

2009 Edamame, Schalotten und Knobi mit15g
gehacktem Koriander (alternativ Petersilie, wer
Koriander nicht so gerne mag), zwei Prisen
Cayenne-Pfeffer, 15 g siiBer weiler Miso-Paste,
75 ml Olivendl und etwas Wasser und Salz fein
piirieren. Fiir die Textur 50 g Edamame erst gegen
Ende zugeben und Kurz piirieren.

Der Dip wird kalt serviert.
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® 700 g Edamame
® 1Knoblauchzehe
e Salz

e Zitronensaft

® Olivendl

o Cayenne-Pfeffer
o 1kleine Zwiebel
* Koriander

Das Rezept erinnert an den klassischen Hummus
aus Kichererbsen, schmeckt mit Edamame aber
besonders erfrischend.

700 g frische Edamame kochen und ausspiilen.
Davon 250 g mit 1 Knoblauchzehe, Salz, Zitronen-
saft, 75 ml Olivendl, etwas Wasser und einer Prise
Cayenne-Pfeffer zu einer feinen Créme piirieren.
Die verbleibenden rund 50 g Edamame nur grob
mahlen und zusammen mit 1 kleinen gehackten
Zwiebel und frischem gehackten Koriander unter
die Créme heben.
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