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Drucken

Bohnensalat mit Bergkase und Fenchelbrot

Zutaten fur 4 Personen

Far das Fenchelbrot:

= 200 g Mehl
= 100 ml Bier

= 80 g bayer. Sauerrahm

= Y, Hefewdrfel

= 5 TL Salz

= 1 EL Fenchelsamen
= 1 EL Olivenol

Far den Salat:

= 400 g junge dicke Bohnenkerne (TK)
= Salz

= 1 Kopf Endiviensalat

= ¥4 Bund Bohnenkraut

= 1 Bund Petersilie

= 215 EL Weillweinessig

= 1TL Senf

= 120 ml Sonnenblumendl

= Pfeffer

= 200 g Allgduer Bergkase

Zubereitung:

1. Mehl mit Bier, Sauerrahm, Hefe, Salz und der Halfte der Fenchelsamen verkneten, bis der Teig nicht mehr klebt. Den Teig zu
einer Kugel formen, mit Mehl bestauben und mit einem Tuch abgedeckt mindestens 4 Stunden gehen lassen. Ofen auf 240° C (220°
C Umluft) vorheizen. Den Teig auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen und mit den Handen darauf verteilen. Den Fladen mit
Olivendl be-pinseln, mit den restlichen Fenchelsamen bestreuen und 15-20 Min. goldbraun backen.

2. Die Bohnenkerne in gesalzenem Wasser 5 Min. kochen, abgieRen und kalt abschrecken. Salat und Krauter waschen, die
Krauterblattchen abzupfen. Die Halfte der Krauter fur die Garnitur beiseite stel-len. 2 EL Bohnenkerne mit 2 EL Wasser, Essig, Senf
und den Krauterblattchen purieren. Dabei langsam das Ol dazugielRen, bis eine cremige Sauce entsteht. Die Sauce kraftig mit Salz
und Pfeffer wir-zen.

3. Den Bergkase in kleine Wiirfel schneiden oder in Stiickchen brechen. Bohnen und Salat mit der Sauce mischen, auf Teller
verteilen und mit Kése und den restlichen Krautern bestreut servieren. Das Brot in Streifen schneiden und dazu reichen.
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