Dreierlei Bohnen-Salat mit Schweine-Filet

Fiir 2 Personen

Fiir den Salat:

50 g rote Bohnenkerne 50 g weifle Bohnenkerne 200 g griine Bohnen
1/2 Bund Schnittlauch 1 Zweig Pfefferminze 1 Chilischote

1 Zitrone 2 EL Olivendl

Fiir das Schweinefilet:

300 g Schweinefilet Salz, Pfeffer 1 TL scharfen Senf

1 TL Thymianblétter 1 EL Butter 2 EL fein gesiebte Semmelbrosel

Die Bohnenkerne sollte alle dieselbe Grofie haben. Wenn nicht, muss man sie getrennt einwei-
chen und getrennt kochen. Die Bohnen waschen und in der fiinffachen Menge Wasser iiber Nacht
einweichen. Anschlielend etwa eine Stunde kochen. Griine Bohnen putzen und 10 Minuten in
kochendem Wasser blanchieren. Kalt abschrecken und gut abtropfen lassen. Schnittlauch und
Pfefferminze abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Die Chilischote entkernen und wriir-
feln. Die Zitrone auspressen. Aus Olivenol, Zitronensaft, den Kriutern und der Chilischote eine
Vinaigrette rithren. Alle Bohnen mit dem Dressing gut vermischen. Das Schweinefilet in Medail-
lons schneiden. Pfeffern, salzen und auf einer Seite mit Senf bestreichen. Thymianblatter darauf
verteilen. In einer Pfanne die Butter erhitzen. Die Medaillons auf der Senfseite in die feinen
Brosel driicken und in Butter sanft, auf jeder Seite 4 Minuten braten.
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