Tiroler Knodel-Suppe, Vogerl-Salat im Parmesan-Kérbchen

Fiir zwei Personen

50 g Tiroler Speck 50 g Salami 250 g Semmelbrot

150 g Vogerlsalat 10 Cocktailtomaten 400 g Mohren

100 g Knollensellerie 1 Stange Lauch 1 Zwiebel

1 Bund Schnittlauch 1 Bund Petersilie (kraus) 3 getrocknete Lorbeerblétter
4 EL Walnusskerne 200 g Parmesan 2 EL Butter

2 Eier 80 g Mehl 1 EL Muskat

1 TL Pimentkorner 1 Prise Chiligewiirz 500 ml Gemiisefond

200 ml Milch 20 ml heller Balsamicoessig 2 EL Kiirbiskernol

Olivenol, Zucker Salz, Pfeffer

Die Mohren, Knollensellerie, Lauch und eine Zwiebel grob in Stiicke schneiden, halbieren reicht.
FEtwas Butter in einer Pfanne erhitzen und das Suppengemiise anrésten. Mit Gemiisefond auf-
gieflen, die Lorbeerbldtter hinzugeben und einkochen. Mit Muskat, gehackter Petersilie, den
Pimentkorner, Salz und Pfeffer abschmecken. Am Ende das Gemiise wieder absieben. Die Ka-
rotten rauspicken, kleinschneiden und zuriick zum Sud geben. Den Tiroler Speck und die Salami
wiirfeln, etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen und beides darin anbraten. Das Semmelbrot
klein schneiden und mit anbraten. Mit Chiligewiirz, Salz und gehacktem Schnittlauch abschme-
cken. Mehl, zwei verquirlte Eier und so viel Milch dazugeben, bis die Konsistenz ,,.knodelig-fest®
ist. Mit Pfeffer abschmecken. Die Knodel zu der kochenden Briihe geben und darin ziehen las-
sen. Eine beschichtete Pfanne erhitzen und zwei Parmesanhéufchen in die Pfanne geben. Mit
der Riickseite eines Loffels die Haufchen zu einer glatten Fliache ausbreiten. Den Kése schmelzen
lassen. Sobald er beginnt Blasen zu werfen, die Pfanne vom Herd nehmen und den Parmesan so-
weit auskiihlen lassen, dass er sich problemlos mit einem Pfannenwender aus der Pfanne nehmen
ldsst. Den noch warmen Parmesanfladen {iber ein umgedrehtes Glas zu einem Koérbchen formen
und abkiihlen lassen. Die Tomaten achteln und mit dem Salat vermengen. Zu dem Olivenol
hellen Balsamicoessig, Kiirbiskerntl und Wasser geben und zu einer Vinaigrette verarbeiten. Bei
Bedarf mit Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken. Die fertige Suppe in einem tiefen Teller an-
richten und mit Schnittlauch dekorieren. Den Salat in die Koérbchen verteilen und das Dressing
dariiber anrichten. Wallniisse hacken und damit dekorieren.
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