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Rainer Klutsch Donnerstag, 4. Juli 2024
Salat von gebratenen Semmelknddeln
mit Radieschen und Gurken Rezept flr 4 Personen

Dauer: 3 Stunden
Schwierigkeitsgrad: leicht
Heimatkiche

Zutaten:

Fur die Knodel:

2509 Weil3brot oder Brotchen vom Vortag
75 ml Milch

1 Zwiebel

1/2 Bund glatte Petersilie

1EL Butterschmalz

2 Eier (Grofze M)

etwas Salz

etwas Pfeffer aus der Miihle
etwas Semmelbrosel bei Bedarf

zusatzlich fur den Salat:

100 g Frihstucksspeck (Bacon), diinn aufgeschnitten
1/2 Bund Schnittlauch

3 EL WeilRwein- oder Apfelessig
1TL scharfer Senf

4 EL Rapsal

etwas Salz

etwas Pfeffer

8 Radieschen

4 Friahlingszwiebeln

4 Gewdirzgurken

2 Eier, hartgekocht

4 EL Pflanzendl zum Braten

Zubereitung:

1. Fur die Knddel das Brot in diinne Scheiben schneiden und in eine Schiissel geben.

2. Die Milch aufkochen, Uber das Brot gie3en. Die Schiissel sofort mit einem Deckel
abdecken und die Brotstiicke einige Minuten ziehen lassen.

3. Die Zwiebel schélen und fein schneiden.

4. Petersilie abspllen, trocken schiitteln und fein schneiden.

5. In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Zwiebel darin anschwitzen. Petersilie
zugeben, alles gut durchschwenken, dann zum eingeweichten Brot geben.

6. Eier, Salz und Pfeffer zufligen und alles gut vermischen. Ist der Teig zu feucht, noch
einige Loffel Semmelbrosel zugeben.

7. In der Zwischenzeit in einem grofR3en Topf leicht gesalzenes Wasser zum Kochen bringen.
8. Aus der Brotmasse mit angefeuchteten Handen Knédel formen. Die Knddel im siedenden
Salzwasser ca. 15 Minuten garen. Dann herausnehmen und gut abkiihlen lassen.

Tipp: Die Knddel kann man auch schon am Vortag vorbereiten und nach dem Abkthlen in
den Kuhlschrank geben.

9. Fir den Knédelsalat Speck in einer beschichteten Pfanne unter Wenden knusprig braten.
Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

10. Schnittlauch abbrausen, trocken schitteln und fein schneiden.

11. Essig, Senf, Ol, etwas Salz und Pfeffer griindlich verquirlen, Schnittlauch unterriihren.
12. Radieschen putzen, waschen, abtropfen lassen und in gleichmaRige, diinne Scheiben
schneiden oder hobeln.
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13. Fruhlingszwiebeln putzen, waschen und fein schneiden.

14. Die Gurken in Scheiben schneiden.

15. Die hart gekochten Eier pellen und ebenfalls in Scheiben schneiden.

16. Die Semmelknddel in etwa 1 cm dicke Scheiben schneiden.

17. Ol in einer groRen oder zwei mittleren Pfannen erhitzen. Die Semmelknddelscheiben

darin unter Wenden von beiden Seiten braten.

18. Knddelscheiben jeweils im Wechsel mit Gurken, Radieschen und Eierscheiben kreisrund

auf Tellern anrichten. Mit dem Schnittlauchdressing betraufeln. Die Frihlingszwiebeln

Uberstreuen und mit den Speckscheiben garnieren und servieren.

Pro Portion: 695 kcal/ 2900 kJ
42 g Kohlenhydrate, 17 g Eiweifl3, 51 g Fett



