Bohnen-Salat mit Mozzarella-Raosti

Fiir 2 Personen
Fiir den Bohnensalat:

200 g griine Bohnen Salz 2 Friihlingszwiebeln
3 EL Olivenol 1 Zweig Bohnenkraut 1 Eiweif

1/2 TL scharfer Senf 1 EL Weifiweinessig Pfeffer

Fir die Mozzarella-Rosti:

400 g Kartoffeln, fest 1/2 Bund Schnittlauch 100 g Mozzarella

2 EL Butter Salz, Pfeffer

Kartoffeln kochen, pellen und auskiihlen lassen. Griine Bohnen putzen und 10 Minuten in kochen-
dem Wasser blanchieren. Kalt abschrecken und gut abtropfen lassen. Friihlingszwiebeln putzen,
das Weifle der Friihlingszwiebel in diinne Scheibchen scheiden, in einer Pfanne mit 1 EL Oli-
venol anschwitzen. Das Griin der Friihlingszwiebeln fein schneiden. Bohnen mit angeschwitzen
Friithlingszwiebeln und Friihlingszwiebellauch in eine Schiissel geben. Fiir das Dressing Bohnen-
krautabspiilen, trocken schiitteln, Blattchen vom Zweig streifen und fein schneiden. Eiweiff mit
einem Schneebesen halbfest anschlagen, langsam 2 EL Olivenol unterschlagen. Senf, Bohnen-
krautbléttchen und Essig untermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Dressing
zu den Bohnen geben und gut untermischen. Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein
schneiden. Mozzarella in diinne Scheiben schneiden. Pellkartoffeln grob raspeln. In eine beschich-
tete Pfanne 2 EL Butter geben und die Halfte der Kartoffeln auf dem Pfannenboden verteilen.
Den Schnittlauch und den Kiése dariiber streuen. Mit den restlichen Kartoffelspénen alles bede-
cken, die Kartoffeln nur sanft zusammendriicken, insgesamt sollte das Rosti locker bleiben. Bei
mittlerer Hitze das Rosti von beiden Seiten goldbraun braten. Zum Schluss mit Pfeffer und Salz
wiirzen. Rosti halbieren und je Teller ein halbes Roste mit Bohnensalat anrichten.
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