Bohnen-K artoffel-Salat mit Schafskase

Kategorien:  Salat, Kartoffel, Bohne, Kése
Zutaten fur: 1 Rezept

FUR 4-6 PORTI ONEN

1 kg Festkochende Kartoffeln
500 Gramm Breite Stangenbohnen
80 Gramm Zwi ebel n
2-3 Knobl auchzehen; ca.
15 Gramm Kir bi sker ne
350 m  Gemisef ond
80 m Wi Bwei nessi g
1 Teel. Mttelscharfer Senf;
CGehauf t

Sal z, Pfeffer, weil3
2 Schei ben Schafskase (a 200 g)

2 Eier (KL M
100 G amm Mehl
150 G amm Semel br 6sel
120 m divendl

1 Bund Schnittl auch

Anleitung:

1. Die Kartoffeln mt Schale in Sal zwasser garen, pellen und in
dinne Schei ben schnei den. Di e Bohnen putzen und in 1 cm grofde Rauten
schnei den. I n kochendem Sal zwasser 7-8 M nuten bl anchi eren,
abschrecken, abtropfen | assen und zu den Kart of f el schei ben geben.
Die Zwi ebeln pellen und fein wirfeln, den Knobl auch pellen und fein
hacken. Di e Kirbi skerne grob hacken und ohne Fett in einer Kkleinen
Pfanne etwas anr dsten.

2. Den GCemisefond und Wi RBwei nessig mt dem Senf glattrihren, salzen
und pfeffern. Mt den Zw ebel n und dem Knobl auch auf kochen | assen.
Den hei Ben Sud uber die Kartoffeln und Bohnen giefRen und alles
vorsichtig m schen. Den Salat i m50 Gad warnmen Backofen zugedeckt
30-40 M nuten ziehen | assen, dabei ofter wenden.

3. Den Schafskése in 8 gleich grole Sticke schneiden. Die Eier
verquirlen. D e Schafskésesticke nachei nander im Mehl, im
verquirlten Ei und in den Senmel br6sel n wenden. 40 M QA in einer
grofRen Pfanne erhitzen. Di e panierten Schafskdsest ickc hi nei ngeben
und bei mttlerer Htze von jeder Seite 3-4 M nuten gol dbraun braten.

4. Den Schnittlauch in ROlIchen schneiden und kurz vorm Servi eren
mt demrestlichen O und den Kiirbi skernen unter den Sal at heben.
Eventuell noch einmal mt Salz und Pfeffer abschnmecken. Den

| auwarmen Kartoffel salat mt dem Schaf skase servi eren.

Zubereitungszeit: 1 Stunde, 10 M nuten
Pro Portion: (bei 6 Portionen) 24 g E, 37 g F, 55 g KH = 653 kcal

GROSSE BOHNEN- FAM LI E

G Une Bohnen sind in riesiger Vielfalt auf dem Markt. Ganz grob
unt er schei det man zw schen St angenbohnen und Buschbohnen. Zu den
St angenbohnen gehoren di e Wachsbohnen und di e breiten Bohnen, die
man gern fir di e sogenannten "Schni ppel bohnen” verwendet. Zu den
Buschbohnen gehtéren die Prinzess-, Delikatess- und Brechbohne und
ebenfal I s die zartgel be Wachsbohne. Ein teurer Spall sind die



Bohnen-K artoffel-Salat mit Schafskase

(Fortsetzung)

Keni abohnen, eine stricknadel dinne, zarte und sanmenl ose Sorte w e
die franzési schen Haricot verts. Von den di cken Bohnen werden nur
di e nehr oder weniger groflen Samen verwendet, die besonders zart
schnecken, wenn man sie auch noch aus ihrer |edrigen Haut | dst.

Quédle:
Aus essen & trinken
Rezept erfasst mt*RK* 22.02.2013
von Konrad Hei znann



