Griechischer Salat mit Bohnen und Fenchel

Fiir 4 Personen

3 Kopfsalate 200 g weile dicke Bohnen 200 g griine Bohnen
2 Knollen Fenchel 2 rote Zwiebeln 1 (Bio-) Zitrone
100 g Schafskdse 4 EL Olivenol Salz, Pfeffer, Zucker

Fiir den Salat eigenen sich am besten die inneren hellgriinen Blétter.

Sédubern und in mundgerechte Stiicke schneiden. Die Bohnen putzen und etwa 10-12 Minuten
kochen, dann abschrecken. Den Fenchel in Streifen schneiden. Die Zwiebeln schilen und in feine
Lamellen teilen.

In zwei Pfannen Olivendl erhitzen. Zwiebeln und Fenchel separat einige Minuten bei méfiger
Hitze farblos anschwitzen. Die Schale der Zitrone abreiben. Olivensl und Saft von 4 Zitrone
vermengen. Etwas Abrieb, Zucker und Salz hinzufiigen.

Alle vorbereiteten Zutaten und die abgetropften weilen Bohnen in eine Schale geben und mit
der Vinaigrette vermengen.

Gegebenenfalls etwas mehr Vinaigrette herstellen. Nun den Schafskise zerbrockeln und zum
Salat geben. Interessanter schmeckt der Salat mit geriebenem Schafskése. Den Kiése dafiir etwa
3 Stunde in das Tiefkiihlfach legen und anschlieBend mit einer Reibe in feine Spéne hobeln.
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