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Gerosteter Mandel-Nuss-Dip

Zeit gesamt Zubereitungszeit
25min 15min
Lutaten
fir 4 Portionen
Mandeln, ganz 250 g
Mandeln, ganz, blanchiert 250 g
Wasser 300 ml
Salz
Dill, frisch 10g
Kirbiskernol 1 EL

Pfeffer, schwarz

Schwierigkeit
Einfach

Zuberertung
o

Kiichenutensilien

hohes GefaB, mittlere Pfanne, Pirierstab

1. Eine Pfanne auf niedriger Stufe erhitzen, Mandeln darin ca. 8 Min. unter Schwenken
rosten. 1 EL Mandeln beiseitelegen. Mandeln mit Wasser aufgieBen und ca. 15 Min.
einweichen lassen. Mandeln mit Fliissigkeit in ein hohes Gefal geben und zu einer
feinen Paste purieren. Nach Belieben mehr Wasser zugeben und Mandel-Dip mit Salz
abschmecken.

2. Dill waschen, trocken schiitteln und fein hacken. Ubrige Mandeln grob hacken.
Gerosteten Mandelnuss-Dip mit Kiirbiskerndl und Pfeffer abschmecken. Mandel-Nuss-
Dip in ein Schalchen geben, mit Mandeln und Dill garniert servieren.

Guten Appetit!

Tipp: Dazu passt Herzhafter Hefeknoten mit Krautern.

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 745 keal
Kohlenhydrate 26g
EiweiB 27 g
Ballaststoffe l4g

Fette 65 ¢
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