Siidtiroler Kdse-Lauch-Knédel mit Krautsalat und Lauch-Ol

Fiir zwei Personen
Fiir die Kése-Lauch-Kndodel:

1 Stange Lauch mit Griin 100 g Babyspinat 1 kleine weifle Zwiebel
175 g geschnitt. Knodelbrot 25 g reifer Camembert 25 g Bergkise

25 g kraftiger Appenzeller 25 g mittelalter Gouda Parmesan am Stiick
50 g Magerquark 1 Ei 100 g Butter

25 g Paniermehl % kl. Bund Schnittlauch Eiswasser

Salz Pfeffer

Fiir den Krautsalat:

3 Weilkohl, méglichst griin 50 g Staudensellerie 1 Chicorée

1 sduerlicher griiner Apfel 50 g griine Tafeltrauben 4 Stange Lauch

10 ml Weiflweinessig 1 EL gerostetes Sesamol 25 g Butter

10 g Olivenol 1 TL Zucker Salz, Pfeffer

Fiir das Lauch-Ol:

1 Bund Schnittlauch 100 ml feines Sonnenblumencl Krautersalz

Fiir die Kise-Lauch-Knédel: Den Lauch putzen und waschen. Die dunkelgriinen Bestandteile fein
schneiden, in Salzwasser blanchieren und in kaltem Wasser abschrecken. Die hellen Bestandteile
fein wiirfeln. Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Spinat waschen, trockenschleudern und fein
piirieren. Knodelbrot in eine grofie Schiissel geben.

Die Zwiebel-und Lauchwiirfel in der Hélfte der zerlassenen Butter farblos diinsten. Camembert
zerrupfen und mit den Zwiebeln kurz andiinsten bis er schmilzt. Diese Zwiebelmischung zum
Knodelbrot geben. Das abgetropfte Lauchgriin und den abgetropften piirierten Babyspinat zu-
sammen mit dem Magerquark und den Eiern mixen, dann ebenfalls zum Knédelbrot geben.
Bergkédse und den Schnittkése in kleine Wiirfel schneiden und zugeben. Gouda fein dariiber
reiben. Alles zusammen mit beiden Hénden locker vermengen, bis alles gut verbunden ist. Kei-
nesfalls die Knodelmasse zu sehr kneten. Knédelmasse mit Salz und Pfeffer abschmecken. Dann
mit nassen Handen etwa 60 Gramm schwere Knodel formen. Wéhrenddessen reichlich Wasser in
einem groflen Topf aufkochen und salzen. Kntdel im leicht siedenden Salzwasser etwa 15 Minu-
ten gar ziehen lassen, dabei keinesfalls kochen lassen. Die zweite Hélfte Butter in einer Pfanne
aufschdumen und leicht braun werden lassen. Knodel aus dem Wasser schopfen und tropfnass
in der gebraunten Butter kurz anrésten. Dann etwas Parmesan dariiber reiben und mit Pfeffer
wiirzen. Schnittlauch in feine Rollchen schneiden und zum Schluss dariiber streuen.

Fiir den Krautsalat: Weiflkohl putzen und in feine Streifen schneiden. Selleriestangen putzen
und in feine Scheiben schneiden. Chicorée ldngs halbieren und in feine Streifen schneiden. Apfel
vierteln, das Kerngehduse herausschneiden und Apfel in diinne Scheiben schneiden. Tafeltrauben
halbieren. Alles zusammen in einer groflien Schiissel vermengen.

Fiir die Vinaigrette den geputzten Lauch in feine Wiirfel schneiden. Butter in einer Pfanne auf-
schdumen lassen. Etwas Olivendl zugeben und darin die Lauchwiirfel farblos andiinsten. Weif3-
weinessig zugeben. Diese Vinaigrette mit Salz und Pfeffer wiirzen und warm iiber den Krautsalat
geben. Alles zusammen mit den Hinden gut vermengen und mit Salz, Weilweinessig, Zucker und
gerdstetem Sesamol abschmecken.

Fiir das Lauch-Ol: Die Zutaten mit dem Piirierstab vermengen und tropfenweise auf den Teller
tropfeln.
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