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Kichererbsen - Kakao - Schokolade
Zutaten:
1 kleine Dose Kichererbsen, Abtropfgewicht ca. 240g 

1 EL Backkakao 

50 g Zartbitterkuvertüre 

Süße nach Geschmack, entweder Puderzucker, Honig oder Agavendicksaft, es gehen auch getrocknete Datteln 

¼ TL Vanillepulver oder Paste 

Bitte hier kein zusätzliches Salz verwenden, da die Kichererbsen leicht salzig sind! 

Zubereitung:

Die Kichererbsen in ein Sieb geben und die Flüssigkeit dabei auffangen. Unter fließendem Wasser gut abspülen. Die Kuvertüre grob hacken und bei geringer Temperatur schmelzen. Alle Zutaten in einen Hochleistungsmixer geben oder nach und nach mit dem Pürierstab zerkleinern. Süße nach Belieben hinzufügen und gut durchmischen. Sollte die Masse zu fest sein, etwas Wasser oder (Pflanzen-) Milch dazu geben. 
Im Kühlschrank hält sich der Aufstrich etwa eine Woche, gut geeignet auch als Dip zu Butterkeksen oder Grissinis. 
Tipp: Aus dem Abtropfwasser der Kichererbsen (Aqua faba) kann ein „falscher Eischnee“ hergestellt werden. Es kann zu Mousse oder Baiser weiterverarbeitet werden und erfreut sich gerade in der veganen Küche großer Beliebtheit!
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