Piiree von weiflen Bohnen und Dill mit gebratener Forelle

Fiir 2 Personen

250 g Canellini-Bohnen 11 Gemiisebriihe 1/8 1 Sahne

Salz, Pfeffer 250 g griine Bohnen 1 TL Natron

1 Bund Dill 2 Forellen 2 Scheiben Parma-Schinken
2 EL Butterschmalz 1 EL Butter

Die Bohnen iiber Nacht in reichlich Wasser einweichen. Eingeweichte Bohnen abschiitten und
in einem Topf mit Gemiisebrithe weichkochen, ca. 30 Minuten. Danach abgieflen, dabei die
Kochfliissigkeit auffangen. Die Bohnen im Cutter fein mixen, Sahne und etwas Kochfliissigkeit
zugeben bis das Piiree eine schéne Konsistenz hat. Das Piiree mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Griine Bohnen putzen und in Salzwasser weich kochen. ( Einen Teeloffel Natron zugeben, dann
bleiben die Bohnen schon griin.) Gekochte Bohnen abschiitten und abtropfen lassen. Dill waschen
und trocken schiitteln. Einige Zweige beiseitelegen, den Rest fein hacken. Die Forellen filetieren
und entgréten. Die Fleischseite der Filets mit Salz wiirzen, auf 2 Filets einen Zweig Dill und eine
Schinkenscheibe legen, mit je einem weiteren Filet abdecken. Belegte Forellen in einer Pfanne
mit Butterschmalz von beiden Seiten knusprig braten. Das Bohnenpiiree mit Dill und Butter
abschmecken, mit griinen Bohnen und Forellenpédckchen servieren.
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