Dreierlei Knodel mit Salat

Fiir zwei Personen

450 g Weiflbrot, vom Vortag 100 g Eichblattsalat 100 g Feldsalat

100 g Friséesalat 125 g tiefgek. Blattspinat 25 g Rote Bete, vorgekocht

1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen 100 g Walnusskerne, geschélt
1 Bund glatte Petersilie 1 Bund Schnittlauch 3 EL Mehl

3 Eier 80 g Bergkise 20 g Gorgonzola

20 g Brie 50 g Parmesan 250 g Butter

200 ml Milch 2 EL Olivenol 1 EL Rotweinessig

Salz, Pfeffer

Fiir den Kése-Knddel eine Pfanne erhitzen und 60 Gramm der Butter darin zerlassen. Den Berg-
kése in Stiicke schneiden und mit 150 Gramm des Knodelbrotes vermengen. Die zerlassene Butter
sowie ein Ei ebenfalls zugeben und untermischen. Nach und nach so viel Wasser dazugeben, bis
eine kompakte Masse entsteht. Die Petersilie und den Schnittlauch waschen, trocken tupfen und
fein hacken. Eine kleine Menge der Kréuter unter die Knodelmasse mischen, mit Salz und Pfeffer
abschmecken und eine kurze Zeit quellen lassen. Fiir den Spinat-Knodel die Zwiebel schélen und
fein hacken. Eine Pfanne mit 50 Gramm Butter erhitzen, die Hélfte der Zwiebelwiirfel in die
heifle Butter geben und andiinsten. 150 Gramm des Knodelbrotes und etwas von der Petersilie
ebenfalls in die Pfanne geben und mitrosten. Die Masse anschlieflend in eine Schiissel geben und
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das iibrige Ei mit 100 Millilitern Milch verquirlen und zu dem
Knodelbrot geben. Die Knoblauchzehen abziehen, eine Zehe zusammen mit dem Spinat in einen
Zerkleinerer geben und piirieren. Die Spinatmasse zum Knodelbrot geben und alles gut vermen-
gen. Den Gorgonzola in Stiicke schneiden. Fiir die Rote-Bete-Knédel die iibrigen Zwiebelwiirfel
in einer Pfanne mit 50 Gramm Butter andiinsten. Das restliche Knodelbrot, sowie die restliche
Petersilie ebenfalls in die Pfanne gebe und mitdiinsten. Das Ei mit der Milch verquirlen und
anschliefend mit der Masse aus der Pfanne in einer Schiissel vermengen. Die Rote Bete in den
Zerkleinerer geben, piirieren und ebenfalls unter die Masse heben. Den Brie in Stiick schneiden.
Den Topf mit Siebeinsatz mit Wasser fiillen und zum Kochen bringen. Den Kndédelteig jeweils
mit einem Essloffel Mehl vermengen und die Knodel formen. In den Spinatknédel ein Stiick
Gorgonzola geben und in den Rote-Bete- Knodel ein Stiick Brie geben. Die geformten Knodel
in den Siebeinsatz des Topfes geben und in dem heiflen Dampf gar ziehen lassen. Die drei Sa-
latsorten waschen und trocken schleudern. Eine Salatschiissel mit der {ibrigen Knoblauchzehe
ausreiben und den Salat hineingeben. Aus dem Olivendl, dem Essig, einer Prise Salz und Pfeffer
eine Marinade anriihren und iiber den Salat geben. Die Walnusskerne zerbriseln und ebenfalls
iiber den Salat streuen. Den Parmesan reiben und die iibrige Butter in einer Pfanne zerlassen.
Die Knodel aus dem Topf nehmen, auf einem Teller anrichten, die zerlassene Butter, den Parme-
san und Schnittlauch dariiber geben. Den Salat auf einem separaten Teller anrichten und beides
zusammen servieren.
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