Bohnen-Salat mit Lamm-Frikadellen

Fiir 2 Personen

200 g griine Bohnen 2 Brotchen vom Vortag 2 Tomaten

1 Bund Frithlingszwiebeln 300 g Lammbhackfleisch ~ 1-2 Eier

Salz, Pfeffer Kreuzkiimmel 4 EL Olivenol
1 EL Weilweinessig 3 Thymianzweige 3 Schalotten

200 g Creme-fraiche

Die Bohnen putzen, circa 7 Minuten in Salzwasser kochen und in Eiswasser abschrecken. Die
Brotchen in Stiicke schneiden und mit etwas Wasser einweichen. Die Tomaten enthéuten, entker-
nen und in Wiirfel schneiden. Die Frithlingszwiebeln waschen und fein hacken. Das Lammhack
mit dem eingeweichten Brotchen, Ei, der Hélfte der Frithlingszwiebeln und Tomatenwiirfel ver-
mischen, mit Salz, Pfeffer und Kreuzkiimmel abschmecken und kleine Frikadellen daraus formen.
Diese in etwas Olivendl ca. 4 Minuten von beiden Seiten braten. Bohnen, Tomatenwiirfel und
Frithlingszwiebeln mischen. Mit Essig, 3 EL Ol, Salz und Pfeffer abschmecken. Thymian wa-
schen, gut trocknen und Thymianblitter dazugeben. Die Schalotten schiilen, auf einer Reibe
fein reiben, mit Creme-fraiche vermischen und mit Salz abschmecken. Den Dipp zu den Lamm-
frikadellen und dem Salat servieren.
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