Semmelknddel - Salat mit Schinkenwurst und Spitzkohl

Fiir 2 Personen
Fiir den Spitzkohl:

% kleiner Spitzkohl 1 TL Zitronensaft 1 EL Olivenol
1 EL feine Kapern % Bund Schnittlauch 1 TL Zitronenschalenstreifen
Salz schwarzer Pfeffer 1 Prise Zucker

% TL frisch gemorserter Koriander
Fiir Knodelsalat und Wurst:

2-3 Semmelknodel vom Vortag Sonnenblumendl 1 kleine Zwiebel

2 Scheiben geréducherter Speck 1 Bund Petersilie 2 EL Schnittlauch
2 EL Essig 1 EL Sonnenblumensl —Pfeffer

Salz 200 g Schinkenwurst 1 EL Butter

Kohl putzen, abbrausen, abtropfen lassen und in feinste Streifen schneiden. Eine Pfanne stark
erhitzen, die Kohlstreifen darin unter Wenden kurz anrtsten. Kohlstreifen in eine Schiissel ge-
ben, abkiihlen lassen. Zitronensaft und Olivenol unter die Kohlstreifen mischen. Kapern und
Schnittlauch fein schneiden und untermischen. Mit Zitronenschale, Salz und grobem, schwarzem
Pfeffer abschmecken. Mit Zucker und Koriander abrunden. Kiihl stellen und ziehen lassen.

Die Semmelknédel in Scheiben schneiden. Ol in einer Pfanne erhitze, die Knédelscheiben darin
leicht anbraten. In eine Schiissel geben. Zwiebeln schilen und fein schneiden. Speck in Stiicke
schneiden. Speck und Zwiebeln in einer Pfanne goldbraun braten. Dann unter die Knddelschei-
ben mischen.

Petersilie und Schnittlauch waschen, trocknen und fein hacken bzw. schneiden. Kriuter, Essig
und Ol zu einer Vinaigrette verrithren. Mit Pfeffer und Salz abschmecken. Die Knodelscheiben
mit der Vinaigrette marinieren.

Schinkenwurst in dickere Scheiben schneiden. Butter in einer Pfanne erhitzen, die Wurstscheiben
darin anbraten. Kntdel- und Krautsalat nochmals abschmecken, mit den Schinkenwurstscheiben
anrichten.
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