Gegrillte Forelle mit Bohnen-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir den Salat:

350 g griine Bohnen 2 Stangel Bohnenkraut  Salz
1 rote Zwiebel 2 EL Apfelessig Pfeffer
4 EL Sonnenblumenol 2 Stangel Estragon

Fiir die Forelle:
4 frische Forellen (a 350 g) 1 Bund glatte Petersilie 2 Bio-Zitronen
Salz 2 EL Olivenol Pfeffer

Die Bohnen putzen, waschen und abtropfen lassen.

Bohnen mit dem Bohnenkraut in einen Topf geben, mit Wasser bedecken, salzen und ca. 8 Mi-
nuten bissfest kochen.

Gekochte Bohnen abgieflen und in eisgekiihltem Wasser abschrecken und abtropfen. Das Boh-
nenkraut entfernen.

Die Forellen innen und auflen gut waschen und trocken tupfen.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und die Blitter abzupfen. Die Zitronen heify abwaschen,
abtrocknen und in Scheiben schneiden Forellen von innen und auflen mit Salz wiirzen. Einige
Petersilienblatter und Zitronenscheiben jeweils in die Bauchhohle geben.

Den Grill (oder eine Grillpfanne) méBig vorheizen. Die Forellen mit dem Ol bestreichen, mit
Pfeffer wiirzen und jeweils etwa 10 Minuten pro Seite bei méfliger Hitze braten.

In der Zwischenzeit die Bohnen nach Wunsch halbieren bzw. in 4 ¢cm lange Stiicke schneiden.
Die Zwiebel schilen und fein schneiden.

Aus Essig, einer Prise Salz, Pfeffer und Ol ein Dressing mischen. Zwiebel zu den Bohnen ge-
ben, das Dressing angielen und gut untermischen. Estragon abbrausen, trocken schiitteln, die
Bliattchen abzupfen und fein schneiden. Estragon unter den Salat mischen, den Salat etwas
durchziehen lassen, kurz vor dem Servieren nochmal abschmecken.

Die Forellen mit dem Bohnensalat anrichten. Dazu passen z.B. Bratkartoffeln.

Rainer Klutsch am 29. Mai 2020



