Rducherfisch-Frikadelle mit Bohnen-Tomaten-Salat

Fiir 4 Personen:
Fiir den Salat:

600 g griine Buschbohnen Salz 120 ml Weilweinessig
Zucker 2 EL Rapsol 2 EL Senfkorner
1 Lorbeerblatt 2 Friihlingszwiebeln 8 Kirschtomaten, bunt

Fiir die Frikadelle:

2 Brotchen vom Vortag 500 g Forellenfilet, gerduchert 1 rote Zwiebel
1 Bund Dill 1 Ei 1 TL Senf
Salz Pflanzenol

Die Bohnen putzen, waschen, in Stiicke schneiden. In einem Topf Salzwasser aufkochen, die Boh-
nen darin ca. 10 Minuten garen.

Gekochte Bohnen abgieflen, in eine Schiissel geben und mit 2 EL Essig, Salz und Zucker ab-
schmecken. Das Rapso6l dazu geben und die Bohnen 30 Minuten ziehen lassen.

In der Zwischenzeit Senfkorner in einen Topf geben, 250 ml Wasser angieflen, aufkochen und 2
Minuten kocheln lassen. Dann die Koérner in ein Sieb gieflen und erneut noch weitere zweimal
blanchieren.

Anschlielend restlichen Weiflweinessig mit nahezu der gleichen Menge Wasser in den Topf geben
und mit Salz und Zucker abschmecken. Das Lorbeerblatt und die blanchierten Senfkérner zuge-
ben, nochmal aufkochen, dann den Topf vom Herd ziehen und die Senfkérner im Sud erkalten
lassen.

Die Friihlingszwiebeln putzen, waschen, abtropfen, klein schneiden. Tomaten ebenfalls waschen,
abtrocknen und vierteln. Tomaten und Friihlingszwiebeln unter den Salat mischen.

Fiir die Frikadellen die Brotchen in kaltem Wasser einweichen.

Den Réucherfisch zerzupfen und klein hacken.

Zwiebel schiilen und fein schneiden.

Dill abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Die eingeweichten Brotchen ausdriicken, falls nétig zerzupfen und in eine Schiissel geben. Réu-
cherfisch, Dill, Zwiebeln, Ei und Senf zugeben und untermischen. Die Masse mit Salz wiirzen.
Dann aus der Masse kleine Frikadellen formen und diese in einer Pfanne mit etwas Ol von beiden
Seiten goldbraun braten.

Senfkoérner durch ein Sieb abschiitten, Lorbeerblatt entfernen. Die Senfkérner unter den Salat
mischen, diesen nochmals abschmecken.

Réucherfischfrikadellen und Salat auf Tellern anrichten.
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