Leber-Knédel mit Zwiebel -Schmelze und Feld-Salat

Fiir 4 Personen

150 g Feldsalat 2 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

3 EL Butter 2 Zweige Majoran  1/2 Bund glatte Petersilie
3 Brotchen 150 g Leber Salz, Pfeffer

2 frische FEier 1 hart gekochtes Ei 2 EL Zitronensaft

3 EL Sonnenblumensl 1 Prise Zucker

Den Feldsalat putzen, waschen und gut abtropfen lassen. Fiir die Leberknddel eine Zwiebel und
Knoblauch schélen und fein schneiden. In einer Pfanne mit 1 EL Butter die Zwiebel anschwitzen
und Knoblauch zugeben. Die Pfanne vom Herd ziehen. Majoran und Petersilie abspiilen, trocken
schiitteln, fein hacken und untermischen. Die Brotchen in feine diinne Scheiben schneiden. Die
Leber durch den Fleischwolf drehen, zu den Brétchen geben, mit Pfeffer und Salz wiirzen. Die
Eier und die angeschwitzten Zwiebeln mit den Kréutern zugeben und alles locker vermengen.
Die Masse sollte nicht ganz homogen sein. Die Schiissel gut abdecken und eine halbe Stunde
ziehen lassen. Dann aus der Masse Knodel formen und diese in der siedendem Salzwasser ca. 10
Minuten garen. Die iibrige Zwiebel schélen, fein schneiden und in einer Pfanne mit 2 EL Butter
goldbraun anschwitzen, mit etwas Salz wiirzen. Fiir die Salatsauce das gekochte Ei aufschneiden.
Das Eigelb herauslosen und zerdriicken. Zitronensaft, Ol, 1 Prise Zucker, etwas Salz und Pfeffer
zugeben und gut vermischen. Das Eiweifl fein hacken und untermischen. Den Salat mit dem
Dressing anmachen. Die gegarten Knddel aus dem Topf herausnehmen, abtropfen lassen und
anrichten. Die geschmiilzten Zwiebeln obenauf geben und den Feldsalat dazu reichen.
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