Bohnensalat aus Meterbohnen

nach Naschkatzen-Papas Art

Grune Bohnen gehOoren zu meinen Lieblingsgemusen. Ich mag
diesen schlichten, grunen Geschmack und das Knackige, wenn sie
noch ein wenig al dente sind. Natirlich sind sie eine tolle
klassische Beilage zu einem guten Stuck Fleisch, aber auch in
Omas Bohnensuppe oder einem schlichten Salat ein absoluter
Genuss!

Naschkatzen-Papa hat seit ich denken kann immer gerne seinen
Bohnensalat gemacht. Obwohl wir zuhause immer wenig Konserven
hatten und fast ausschlieBlich frisch gekocht wurde, waren
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meistens ein paar Glaser Bohnen im Schrank zu finden, aus
denen mein Pa dann einen schnellen Salat gemacht hat.

Den liebe ich auch immer noch, aber wenn ich die Gelegenheit
habe, frische Bohnen zu bekommen, mache ich ihn auch damit
gerne.



Diese Gelegenheit bot sich letzte Woche, als es bei Billy’s
Farm Meterbohnen gab. Solch lange Bohnen kannte ich bisher nur


https://www.naschkatze.me/wp-content/uploads/2025/07/Bohnensalat-nach-Papap_BEARB-2.jpg

von Bildern. Sehen sie nicht toll aus? Sie wirken ein bisschen
farblos, aber witzigerweise wurden sie beim Kochen in leicht
gesalzenem Wasser sehr viel gruner!



Netterweise bekam ich noch ein Topfchen Bohnenkraut in die
Hand gedruckt, deshalb kam noch eine ordentliche Prise
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frisches Bohnenkraut an den Salat.
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Fiir ca. 4 Portionen:
500 g Meterbohnen oder grune Buschbohnen
1 grolBe Schalotte oder 1 kleine rote Zwiebel

4 EL Apfelessig

2 EL Condimento bianco
4 EL Olivenol

etwas frisches Bohnenkraut
(Krauter-)Salz, Pfeffer

Die Bohnen putzen, 5-10 Minuten in leicht gesalzenem Wasser
garen, abschrecken und dann klein schneiden.

In einer Schussel mit den uUbrigen Zutaten vermischen und
abschmecken.



So, schon fertig! Es darf gefuttert werden.
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Am nachsten Tag schmeckt der Salat aber fast noch besser, wenn
er schon durchgezogen ist.

Lasst es euch schmecken und macht es euch schon!

Eure Judith



