T kochrezepte

Fisolensalat mit Walniussen

Bei diesem Rezept kommen gewohnliche Fisolen einmal richtig edel zur Geltung: Fisolensalat mit
Walniussen, schmeckt besonders gut an kalten Tagen.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 20 min
Koch/Backzeit: 10 min

Gesamtzeit: 30 min

Zutaten

500 g Fisolen (grine)

2 EL Walnusse (gehackte)
2 EL Petersilie (gehackte)
2 EL Zwiebel (gehackte)

Fur das Dressing

2 TL Walnussol

1 TL Rotweinessig
1TL Senf

1 Prise Salz

Pfeffer

1 Prise

Zubereitung

1. FUr den Fisolensalat mit Walntissen zu Beginn die Zwiebeln schéalen und fein hacken. Die
Petersilie waschen, trockenschuitteln und ebenfalls fein hacken.

2. Eine beschichtete Pfanne ohne Fett erhitzen und die gehackten Walnisse darin 2 bis 3
Minuten rosten, dabei rihren. Vom Herd nehmen und in eine kleine Schissel umfillen.
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/fisolen-rezepte
https://amzn.to/3nOkZHN
/senf-rezepte
https://amzn.to/3aJMfyv
https://amzn.to/2XjM89l

g rezepte

Petersilie und Zwiebeln zufligen und gut vermischen.

3. Die Fisolen waschen, putzen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Einen grof3en Kochtopf
zur Halfte mit Wasser fullen und zum Kochen bringen (oder den Dampfgarer vorbereiten).

4. Die Fisolen in einen Dampfeinsatz fullen und wenige Minuten dampfen, sodass sie noch Biss
haben. Herausnehmen und abtropfen lassen. Die Bohnen sodann in eine grol3e Schissel
umfillen.

5. In einer Schale den Rotweinessig mit Senf und Walnussdl verrihren. Das Dressing Uber die

Fisolen geben und grundlich vermengen. Zuletzt die Nisse, Petersilie und Zwiebeln
untermengen und mit Pfeffer und Salz abschmecken. Den Salat sofort servieren.

Tipp

Der Fisolensalat mit Walnissen ist eine gute Beilage zu vielen Fleischgerichten.
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