Vorarlberger Kdskndpfle mit Beilagen-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Knopfle:

300 g Spatzlemehl 500 g Bergkése 3 Eier

1 Zwiebel 150 g Butter 125 ml Milch

50 ml Mineralwasser 1 Prise Mehl 1 Prise Chilipulver
Friettiersl Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

% Kopf Eisbergsalat 5 Radieschen % rote Paprika

% gelbe Paprika 1 gelbe Riibe 5 Stiick Cherrytomaten
1 Zehe Knoblauch 2 EL Weiflweinessig 1 TL mittelscharfer Senf
3 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Knépfle:

Mehl, Eier, Wasser mit etwas Salz zu einem Teig vermengen. Den Teig solange schlagen, bis er
Blasen wirft.

Einen groBien Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen. Mit dem Knépflehobel den Teig in das
kochende Wasser hobeln. Die Knopfle gut aufkochen lassen. Wenn sie an die Oberfliche steigen,
abseihen und in eine Bratpfanne geben und mit dem Ké#se vermischen.

Zwiebel abziehen, fein hobeln und mit etwas Mehl bestreuen. In der Fritteuse goldgelb résten
und anschlielend auf einem Tuch entfetten und mit Salz und Chili wiirzen.

Fiir den Salat:

Den Salat zusammen mit den Radieschen und der Paprika waschen. Paprika entkernen und
zusammen mit den Radieschen kleinschneiden. Die Riibe schilen und ebenfalls kleinschneiden.
Den Salat in mundgerechte Stiicke schneiden oder zupfen. Die Cherrytomaten waschen und
halbieren. Alles in eine Schiissel geben.

Aus Ol, Essig und Senf ein Dressing anriihren. Den Knoblauch abziehen, pressen und darunter
geben. Den Salat damit vermengen und alles mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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