Semmelknddel-Gerdstel mit Pilzen und Lauch-Salat

Fiir 2 Personen

3 Brotchen 1/8 1 Milch 1 Bund Blattpetersilie
2 Schalotten 3 EL Butterschmalz 4 Eier

Salz, Pfeffer 1 Prise Muskat 1 Stange Lauch

300 ml Gemiisebrithe 200 g gemischte Speisepilze 1 Zwiebel

30 g Rauchspeck 2 EL Weiflweinessig 3 EL Rapsol

30 g Butter

Fiir die Knodel die Brotchen wiirfeln. Die Milch erhitzen. Brétchenwiirfel in eine Schiissel geben,
mit der heiflen Milch iibergielen, einen Deckel darauf geben und etwas ziehen lassen. Petersilie
abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Eine Schalotte schilen, fein schneiden und in
einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz anschwitzen. Die Hélfte der Petersilie untermischen. Dann
die Mischung, mit 2 Eiern zu den Broétchen geben, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und
alles gut vermengen. Mit nassen Hénden aus dem Teig Knodel formen und diese 20 Minuten
im siedenden Salzwasser gar ziehen lassen, herausnehmen und abkiihlen lassen. Die Lauchstan-
ge so zu recht schneiden, dass der dunkelgriine Teil entfernt wird. Die geputzte Lauchstange
am Stiick waschen und in einem Topf mit Gemiisebriihe blanchieren. Dann herausnehmen und
abtropfen lassen. Die Semmelknddel (konnen auch schon am Vortag gemacht werden) in lem di-
cke Scheiben schneiden. Die Pilze sdubern und ebenfalls in Scheiben schneiden. Zwiebel schélen
und hacken. Rauchspeck fein wiirfeln. Eine Schalotte schiilen, fein schneiden und mit Essig, O],
restlicher Petersilie, Salz und Pfeffer zu einer Vinaigrette mischen. Die Semmelknédel in einer
Pfanne mit 2 EL Butterschmalz braten. In einer Pfanne mit Butter Zwiebel und Speckwiirfel
glasig werden lassen. Pilze zugeben und mit diinsten. Die Pilze sollen kein Wasser ziehen, son-
dern Farbe bekommen. Die Pilzmischung unter die gebratenen Knédel mischen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. 2 Eier verquirlen und dariiber verteilen, langsam riithrend stocken lassen.
Blanchierten Lauch in feine Ringe schneiden und mit der Vinaigrette marinieren. Das Gerostel
mit dem Lauchsalat anrichten und servieren.
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