Bohnen-Spaghetti mit Bachsaibling, Tomaten-Salsa

Fiir 4 Personen
Fiir die Bohnen-Spaghetti:

1 Schalotte 1 Tomate 1/2 rote Chilischote
16 breite griine Bohnen 3 EL Rapsol Salz

Fiir die Tomatensalsa:

2 Fleischtomaten 3 EL Olivensl Salz

Pfeffer 1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian 2 feine Lauchzwiebeln 1 Knoblauchzehe
Fiir den Bachsaibling:

600 g Bachsaiblingfilet Salz Pfeffer

3 EL Olivenol 25 g Butter

Fiir die Bohnen-Spaghetti die Schalotte schilen und in feine Ringe schneiden.

Die Tomate waschen, trockenreiben, putzen und entkernen.

Die Chilischote waschen, putzen, trocken tupfen und in feine Ringe schneiden.

Die Bohnen putzen, waschen und trocken tupfen. Die Bohnen mit einem Sparschélen ldngs in
feine Streifen schneiden.

Das Ol in einer Pfanne erhitzen, die Schalotten darin andiinsten. Die Bohnenstreifen zugeben
und mit Salz wiirzen. Zugedeckt bei schwacher Hitze etwa 5 Minuten mit noch leichtem Biss
diinsten.

Chili und Tomatenwiirfel zugeben, alles durchschwenken und noch kurz erwédrmen und gar zie-
hen lassen.

Fiir die Tomatensalsa Tomaten waschen, trockenreiben, die griinen Stielansétze ausschneiden.
Tomaten entkernen und in feine Wiirfel schneiden.

Tomatenwdiirfel und Olivendl in einer Schiissel mischen. Mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen.
Thymian und Rosmarin abbrausen, trocken schiitteln und die Bléttchen, bzw. Nadeln von den
Stielen streifen. Kriuter fein hacken.

Lauchzwiebeln putzen, waschen, abtropfen lassen und fein schneiden. Krauter und Lauchzwie-
beln unter die Tomatenwiirfel mischen. Knoblauch abziehen, dazu pressen. Alles nochmals durch-
rithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Saiblingsfilet kurz kalt abbrausen, griindlich trocken tupfen, in Portionsstiicke schneiden.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

In einer Pfanne das Olivendl erhitzen. Die Filets mit der Hautseite ins heifle Fett einlegen und
knusprig braten. Butter zugeben, aufschdumen lassen. Filets mit der heiflen Butter iibergieen
und kurz fertig braten.

Bohnen-Spaghetti auf Teller verteilen, die Saiblingsfilets anlegen und mit der Salsa betriufelt
servieren.

Andreas Schweiger am 11. Juni 2020



