Piiree von weiBen Bohnen mit gebratenem Saibling

Fiir 4 Personen

Fiir die Bohnen und Gemiise:

350 g getrock. weifle Bohnen 4 Zweige Thymian 1 Knoblauchzehe
500 g Brokkoli 1 Bio-Zitrone 3 EL Olivenol

1 TL Fenchelsamen Salz 1 EL Butter

80 ml Gemiisebriihe

Fiir den Fisch:

4 Saibling-Filets 4 120 g Salz 1 Knoblauchzehe
2 EL Olivenol 1 EL Butter

Die Bohnenkerne miissen iiber Nacht einweichen.

Die Bohnen iiber Nacht in reichlich Wasser einweichen.

Fingeweichte Bohnen abschiitten, in einen grofien Topf geben, soviel Wasser angieflen, dass die
Bohnen etwa 2 cm mit Wasser bedeckt sind. Alles aufkochen.

Thymianzweige abbrausen, Knoblauch schélen. Die Hélfte der Thymianzweige und die Knob-
lauchzehe mit zu den Bohnen geben. Die Bohnen ca. 1 Stunde leicht kdchelnd garen.

In der Zwischenzeit vom restlichen Thymian die Blédttchen abzupfen.

Brokkoli waschen, putzen, in Réschen schneiden, dabei die Striinke dran lassen.

Die Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen.

Die weich gekochten Bohnen abgieflen. Thymianzweig und Knoblauch entfernen.

4 EL gekochte Bohnen fiir die Deko beiseitestellen.

Restliche Bohnen im Mixer sehr fein piirieren, Olivendl untermischen und mit Fenchelsamen,
Salz, Zitronenabrieb und -saft abschmecken. Thymianblédttchen unter das Piiree mischen.

In einer Pfanne Butter schmelzen, Brokkoliréschen zugeben, leicht salzen. Gemiisebriihe angie-
Ben und Brokkoli zugedeckt kurz bissfest diinsten.

Saibling-Filets entgrdaten und mit Salz wiirzen. Knoblauch schélen und andriicken.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen und die Fischfilets darin zunéichst auf der Hautseite ca.

3-4 Minuten braten, die Knoblauchzehe zugeben. Filets dann auf die Fleischseite wenden, Butter
zugeben und die Fischfilets kurz fertig braten.

Bohnenpiiree und Brokkoli auf Teller anrichten, die ganzen gekochten Bohnenkerne iiberstreuen.
Fischfilets anlegen und genieflen.
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