Schinken an Vinaigrette mit Bohnensalat

Statt den Rest eines gekochten Rollschinklis einfach kalt aufzuschneiden, kann man ihn
in etwas Bouillon nochmals lauwarm aufwéarmen. Damit wird der Schinken noch etwas
geschmackvoller und auch etwas zarter. Angerichtet an einer Krauter-Vinaigrette mit Ei
und Senf schmeckt er besonders gut.

Dazu ein Salat mit italienisch gewlrzten weissen Bohnen und Pesto-Crostini.

Zutaten (pro Portion)

4 Tranchen gekochtes Rol I schinkli, ca. 1509
1dl nm | de Bouillon

Vi nai grette:

1 hart gekocht es Ei

2 Essi ggur ken

2El italienische Petersilie gehackt

1Tl Di j on- Senf

1Tl Est ragon getrocknet

3El Sonnenbl urmendl

1, 5EI wei sser Bal sami co

Sal z und Pfeffer

Bohnensal at :
100g wei sse Bohnen gekocht

1-2 Dorrt omat en

1 kl ei ne Knobl auchzehe
1 Sardel l enfil et

1El divenol

1/ 2El wei sser Bal sani co

Sal z und Pfeffer
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Zubereitung

Vinaigrette:
Ei und Essiggurken klein wirfeln. Petersilie eher grob hacken. Alle Zutaten vermischen
und mit Salz und Pfeffer wirzen.

Bohnensalat:
Dorrtomaten und Sardellen klein wirfeln. Alle Zutaten vermischen und mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Vinaigrette und Bohnensalat mindestens 1 Stunde ziehen lassen.
Rollschinkli zu ca. 5mm dicken Tranchen aufschneiden. Bouillon kurz aufkochen,
Pfanne in der Herdplatte ziehen, die Schinkentranchen 2-3 Minuten in der Bouillon

aufwarmen. Beim Anrichten Bouillon tber den Schinken giessen.

Baguette mit Butter bestreichen und im Ofen leicht anrdsten. Diinn mit Pesto
bestreichen.

Estragan

e
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