Kabeljau mit Bohnen-Ragout und Bulgur-Salat

Fiir vier Portionen

Fiir den Bulgursalat:

150 g Bulgur 200 ml Gemiisebrithe 30 g Butter
50 g getrocknete Tomatenfilets % Bund Schnittlauch

Fiir das Bohnenragout:

500 g griine Bohnen 30 g Butter 30 g Mehl

300 ml Gemiisefond 3 Stiele Bohnenkraut Salz, Muskatnuss
Fiir den Kabeljau:

4 Kabeljaufilets, a 200 g % Zitrone 2 EL Olivenol

30 g Butter Pfeffer, Kerbel

Die Gemiisebriihe zusammen mit dem Bulgur in einem Topf aufkochen, salzen und fiinf bis acht
Minuten kocheln lassen. Danach beiseite stellen, 30 Gramm Butter zugeben und fiinf Minuten
quellen lassen. Die Tomatenfilets und den Schnittlauch klein schneiden, beides unter den Bulgur
rithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Bohnen putzen, waschen und halbieren.
Anschlielend in reichlich kochendem Salzwasser fiinf Minuten bissfest garen, abgieflen und kalt
abschrecken. 30 Gramm Butter in einem Topf schmelzen, das Mehl einriihren und zwei bis drei
Minuten ohne Farbe anschwitzen. Mit der Gemiisebriithe auffiillen und dabei kréftig rithren,
damit sich keine Kliimpchen bilden kénnen. Die Sauce fiinf Minuten kécheln lassen und mit Salz
und Muskatnuss wiirzen. Nun die Bohnen zugeben und diese in der Sauce etwa drei Minuten
kocheln lassen. Zuletzt das Bohnenkraut klein schneiden und unterriihren. Die Kabeljaufilets
trocken tupfen, mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer wiirzen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und
die Filets darin von allen Seiten anbraten. 30 Gramm Butter zugeben und bei milder Hitze drei
Minuten garziehen lassen. Den Bulgur mit dem Bohnenragout auf Tellern anrichten und je ein
Kabeljaufilet dazu legen. Mit Kerbel garnieren.
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