Dicke Bohnen-Mousse mit Blutwurst

Fiir 4 Personen

300 g Dicke Bohnen 1 Gemiisezwiebel 2 Knoblauchzehen

200 g Blutwurst 100 ml Sahne 100 ml Gemiisefond

1 Zweig Bohnenkraut 3 Zweige glatte Petersilie 2 Zweige Thymian

2 Zweige frischer Majoran Salz, weifler Pfeffer 1 EL weiler Balsamico
1 EL mittelscharfer Senf =~ 2 EL Mehl 1 EL Pflanzenol

Zwiebel und Knoblauch schélen und in Wiirfel schneiden, in Pflanzendl sanft anschwitzen,
Bohnenkraut und Dicke Bohnen hinzugeben und mit einer Prise Salz wiirzen.

Mit Gemiisefond, Sahne und einem gutem Spritzer Balsamico abléschen und fiir wenige
Minuten kocheln lassen.

Blutwurst hduten und schriag in Scheiben schneiden, eine Seite mit Senf bestreichen, Senf-
seite leicht mehlieren und in einer Pfanne mit etwas Ol von beiden Seiten kross braten,
dabei den Thymian mit in die Pfanne geben. Anschliefend auf Kiichenkrepp abtropfen
lassen.

Bohnenkraut aus den Bohnen entfernen und die Masse in den Standmixer geben, Peter-
silie und Hélfte des Majorans dazugeben, mit weiflem Pfeffer abschmecken und piirieren.
Mousse und Blutwurst auf Tellern anrichten, mit gezupftem Majoran garnieren.
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