Krduter-Kdse-Spdtlze mit Endivien-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Spétzle:

200 g Weizenmehl

100 g Emmentaler

2 EL Butterschmalz

Salz

Fiir den Endiviensalat:
1 Endiviensalat

3 EL Kréauteressig

100 g Gouda
2 Eier
50 g glatte Petersilie

3 kleine, rote Zwiebeln
1 EL weiler Balsamico

100 g Appenzeller
1 EL Butter
Muskat

1 EL Butterschmalz
1 EL Balsamicocreme

4 EL Sonnenblumendl
1 EL Semmelbrosel

1,5 EL Kirbiskernol
1/2 TL Rohrzucker
Pfeffer

1 EL Petersilie, gehackt
Salz

Einen groflen Topf mit Wasser und Salz zum Kochen bringen.

Mehl, Ei und Krauter vermischen, etwas salzen und nach und nach Wasser zugeben, bis ein
fester, glatter Teig entsteht, der Blasen wirft. Teig kurz ziehen lassen.

Spétzlehobel mit kaltem Wasser ausspiilen und auf den Topf legen. Mit Hilfe des Spétzlehobel
aus dem Teig nach und nach Spétzle herstellen. Diese direkt ins kochende Wasser gleiten lassen.
Kurz Aufkochen, mit der Schaumkelle abschopfen und mit etwas Butter in ein Sieb zum Ab-
tropfen geben. So lange wiederholen, bis der gesamte Teig aufgebraucht ist.

Gouda, Appenzeller und Emmentaler reiben. In einer beschichteten Pfanne Butterschmalz er-
hitzen, die Spétzle hineingeben und den geriebenen Kése nach und nach zu den Spétzle in die
Pfanne geben. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. So lange braten, bis der Kése geschmolzen
ist und ein paar knusprige Spétzle entstanden sind.

Fiir den Salat Zwiebeln schélen und in feine Ringe schneiden. Butterschmalz in einer Pfanne er-
hitzen und die Zwiebelringe langsam anbraten. Am Ende die Semmelbrésel mit anrésten. Pfanne
beiseite stellen.

Endiviensalat vierteln, in feine Streifen schneiden und in lauwarmes Salzwasser einlegen, um die
Bitterstoffe zu entziehen. Zwiebeln schilen und fein wiirfeln. Kriuteressig, weiflen Balsamico
und Balsamicocreme in ein Schiittelglas geben. Salz, Pfeffer und Zucker zugeben und verriihren,
bis sich Zucker und Salz gel6st haben. Kiirbiskern- und Sonnenblumendl zugeben, Glas gut ver-
schliefen und schiitteln.

Salat aus dem Einweichwasser in ein Sieb gieflen und mit viel kaltem klarem Wasser abwaschen.
Gut trocken schleudern. Petersilie waschen, abtrocknen und grob hacken. Die gertsteten Zwie-
belringe und die gehackte Petersilie unter den Salat heben. Kurz vor dem Servieren Salatsofie
zugeben und ebenfalls unterheben.

Die Krauter-Kése-Spétzle mit Endiviensalat auf Tellern anrichten und servieren.
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