Bohnensalat mit Ruebli und Schinken

Bohnensalat ist zwar immer eine gute Beilage, vor allem zu Grilladen. Erganzt mit
Ruebli und gebratenem Schinken ist er auch eine leckere Hauptspeise. Dazu werden
die Bohnen, die Riiebli und der Schinken separat zubereitet und nach und nach mit der
Salatsauce vermischt. Vor allem die Bohnen nehmen dabei viel Geschmack von der
wiurzigen Sauce auf.

Zutaten (2 Portionen)
3009 gr ine Bohnen

2-3 Zwei ge Bohnenkr aut
200g j unge Riebli
1 Zwi ebel ca. 30g

1509 gekochter Schi nken, 1 Schei be ca. 5nm di ck
Sonnenbl umendl
Kr &ut er sal z

Sauce:
2El Sonnenbl umendl
2El Essi g
5cl Boui I | on
1Tl Di j on- Senf
1 grosse Knobl auchzehe
20g Sauer r ahm
Sal z und Pfeffer
Zubereitung

Bohnen risten und zu ca. 5cm langen Stlcken schneiden. In ein Dampfsieb geben,
Bohnenkraut dazugeben und mit Krautersalz wiirzen. Dampfen bis die Bohnen gar, aber
noch ganz leicht knackig sind, dabei ab und zu wenden (Ca. 30 Minuten).
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Derzeit die Sauce zubereiten:
Ol, Essig, Bouillon, Senf in eine Salatschiissel geben und die Knoblauchzehe dazu
pressen. Gut vermischen, Sauerrahm zugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Bohnen aus der Pfanne nehmen, Bohnenkraut herauslesen. Blattchen von den
Bohenkrautstengeln abfieseln und zusammen mit den noch heissen Bohnen mit der
Sauce vermischen.

Ruebli schalen und zu 4mm dicken Scheiben schneiden, dickere Riebli vorab langs
halbieren. Zwiebel hacken. Ruebli und Zwiebel in Sonnenblumendl andiinsten und
zugedeckt ca. 15 Minuten schmoren lassen bis nur noch leicht knackig sind. Zu den
Bohnen geben.

Schinken zu ca. 2x3cm grossen Stlicken schneiden. In wenig Sonnenblumendl leicht
anrésten. Zum Salat geben und vermischen.

Den Salat vor dem Anrichten eine halbe Stunde ziehen lassen.
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