Bohnen-Salat

Fiir 2 Portionen

100 g griine Bohnen 50 g Parma-Schinken 2 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe 1 EL Dijon-Senf 4 Stiele Petersilie

1 Zweig Rosmarin 3 EL Weilweinessig ~ Olivendl, Salz, Pfeffer

Als erstes die Bohnen in einem Topf in reichlich gesalzenem Wasser bissfest kochen. In der
Zwischenzeit die Zwiebeln und den Knoblauch abziehen und in feine Ringe bzw. Stifte schneiden.
Den Parma-Schinken ebenfalls grob hacken. Eine Pfanne mit Ol aufsetzen und die Zwiebeln und
den Knoblauch darin anbraten. Rosmarin und Petersilie fein hacken und zu den Zwiebeln in
die Pfanne geben. Danach den Schinken hinzufiigen und anschwitzen. Das Pfannengemiise in
eine Schiissel fiillen und den Dijon-Senf sowie den Weifiweinessig beigeben. Alles gut verrithren
und etwas Olivendl untermischen. Die gegarten Bohnen mit in die Schiissel geben, alles gut
vermengen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und durchziehen lassen. Den Bohnensalat auf
Tellern anrichten und servieren.
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