APERO VORSPEISE SNACK / GEMUSE KASE NUSSE / COCO-BOHNEN MIT JUNGEM PECORINO

AUFWAND KOCHDAUER SAISON HERKUNFT
klein 15 Min. ganzjahrig Italien
KURZ VORGESTELLT

COCO- BO H N E N M IT J U N G E M Zarte Bohnen und junger Pecorino werden in Italien haufig zum Apéro
PECORINO

serviert.

ZUTATEN (4 PERSONEN)

400 g Coco-Bohnen 4 EL Olivendl

400 g Pecorino, milder Salz, Pfeffer aus der
Mihle

ZUBEREITUNG

1. Wasser zum Kochen bringen und salzen. Die Coco-Bohnen darin
etwa 5 Min. sprudelnd kochen lassen. In einem Sieb kalt
abschrecken und abtropfen lassen.

2. Die Bohnen aus den Hauten drlcken, in eine Schale geben und
leicht salzen.

3. Den Pecorino in Stabchen schneiden und auf die Bohnen legen. Mit
frisch gemahlenem Pfeffer bestreuen. Bohnen und Pecorino mit
Olivendl betraufeln.

TIPP: Mit Weissbrot ergibt dieses Gericht eine kleine Mahlzeit.
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Rezept: Cornelia Schinharl. Gemduse all'italiana. AT-Verlag 2016 - Foto: compactcook.com
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