Bohnen-Salat

Fiir 2 Personen

200 g griine Bohnen  Salz 2 Friithlingszwiebeln
3 EL Olivenol 1 Zweig Bohnenkraut 1 Eiweif3

1/2 TL scharfer Senf 1 EL Weifiweinessig ~ Pfeffer

Griine Bohnen putzen und 10 Minuten in kochendem Wasser blanchieren. Kalt abschrecken und
gut abtropfen lassen. Friihlingszwiebeln putzen, das Weifle der Friihlingszwiebel in diinne Scheib-
chen scheiden, in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl anschwitzen. Das Griin der Friihlingszwiebeln
fein schneiden. Bohnen mit angeschwitzen Friihlingszwiebeln und Friihlingszwiebellauch in ei-
ne Schiissel geben. Fiir das Dressing Bohnenkraut abspiilen, trocken schiitteln, Bléttchen vom
Zweig streifen und fein schneiden. Eiweifl mit einem Schneebesen halbfest anschlagen, langsam
2 EL Olivenol unterschlagen. Senf, Bohnenkrautbléttchen und Essig untermischen und mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Das Dressing zu den Bohnen geben und gut untermischen.
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