Spatzle mit Speck und Tomaten-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Spétzle:
100 g gerducherter Speck 1 grofle Gemtisezwiebel 3 Eier

140 g Mehl 20 g Maismehl 100 ml Mineralwasser

1 Stiel glatte Petersilie Muskatnuss Salz

Pfeffer Butter

Fiir den Salat:

5 mittelgrole Tomaten 30 g schwarze Oliven 1 kleine Gemiisezwiebel
100 g Fetakéise 1 Bund Basilikum 2 EL Balsamico

1 EL Sojasauce 3 EL Olivenol Zucker

Salz Pfeffer

Fiir die Spétzle einen Topf Wasser aufsetzten. Die Eier in eine Schiissel aufschlagen, mit Salz,
Pfeffer und Muskat wiirzen. Nach und nach Maismehl und Mehl unterheben, bis ein zdher Teig
entsteht, einen Schuss Mineralwasser unterrithren und kurz stehen lassen.

Zwiebel schilen und fein hacken. Speck wiirfeln und zusammen mit den Zwiebelwiirfeln in einer
Pfanne mit etwas Butter anbraten. Einen Essloffel der Speck-Zwiebel-Mischung fiir die Garnitur
beiseite stellen. Den Spétzleteig in kochendes Salzwasser schaben, garen bis sie oben schwimmen.
Die Spétzle abschopfen, in die Pfanne zu Speck und Zwiebeln geben und gut durchschwenken.
Tomaten waschen, vom Strunk befreien, wiirfeln und in eine Schiissel geben. Zwiebel hiuten,
fein hacken und zu den Tomaten in die Schiissel geben. Den Feta grob hacken und ebenso dazu
geben. Basilikum waschen, Blatter von den Stielen zupfen, grob hacken und ebenfalls unterheben.
Oliven halbieren und dazu geben. Olivendol und Balsamico mischen, mit Salz, Pfeffer und Zucker
abschmecken und einen Schuss Sojasauce hinzufiigen. Das Dressing unter den Salat heben.
Petersilie waschen und trocken wedeln. Ein paar Blétter von den Stielen zupfe und grob hacken.
Die Spiitzle auf Tellern anrichten, mit der Speck-Zwiebel-Mischung und der Petersilie garnieren
und mit Tomatensalat servieren.
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