SUSSKARTOFFEL MIT SCHWARZES DYAB-LA BOHNENPUREE

QimiQ VANTAGGI

e 100% natdarlich, ohne
Konservierungsstoffe, Zusatzstoffe
und Emulgatoren

o Tiefklhlstabil

© 9

semplicement

INGREDIENTI PER 1
SUSSKARTOFFELCREME

FUR DAS BOHNENENPUREE

180 g QimiQ Sauce Base
729 g Fagioli neri [Dyab-la]

5 g Zucchero

3 g Sale marino

1 g Cannella

2 g Cardamomo

6 g Radice di zenzero,

80 g Ananas,
3 g Novation Starch 4600

PREPARAZIONE

1. FUr das Puree die Schwarze Bohnen uber Nacht einweichen. In ca. 2,5 Liter Wasser weich
kochen.

2. Zwei Drittel der warmen Bohnen mit einen Mixstab purieren und mit QimiQ Saucenbasis
vermischen.

3. Mit Zucker, Salz, Zimt, Kardamon und Ingwer abschmecken. Kokosflocken, Ananas und restliche Bohnen dazugeben und
gut vermischen.

4. Starke darUberstreuen und gut
vermischen.

5. Masse in eine Form einfullen. Auskthlen lassen und in die gewlnschte Form
schneiden.

6. Zusammen anrichten und mit frittierten Kartoffelwurfel, schwarzen Bohnen und Kresse
garnieren.
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