Speckknddel mit Pilz-Rahm, Burger, Salat

Fiir zwei Personen
Semmel- und Speckkndédel:

3 alte Brotchen vom Vortag 1 Scheibe Speck 1 Zwiebel

1 Ei 250 ml Milch 50 g Semmelbrosel
6 Stangel glatte Petersilie Salz Pfeffer

Rahm:

200 g gemischte Pilze 1 Zwiebel % Zehe Knoblauch
50 ml Schlagsahne 100 ml Gemiisefond 3 Sténgel Majoran
3 Stangel Schnittlauch 3 Stéangel glatte Petersilie  Speisestérke

Butter Neutrales Speisedl Salz, Pfeffer
Burger:

1 Rinderfilet a 160 g 20 g Babyspinat % Zwiebel

% Zitrone 50 g Creme fraiche % Bund Schnittlauch
6 Zweige Basilikum neutrales Speiseol Butterschmalz
Chilipulver Salz Pfeffer
Semmelknédel-Salat:

50 g Feldsalat 1 Strauchtomate 1 Schalotte

2 EL weifler Balsamico 1 EL Neutrales Pflanzenol Zucker, Salz, Pfeffer

In einem Topf gesalzenes Wasser zum Sieden bringen.

Fiir die Semmelknodel Brotchen in kleine Wiirfel schneiden. In eine Schiissel geben, mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Milch erwirmen, iiber die Brotchen geben und ziehen lassen. Ei zugeben
und alles vermengen. Eventuell fiir eine bessere Bindung Semmelbroésel hinzufiigen.

Fiir die Speckknodel Zwiebel abziehen und mit Speck fein wiirfeln. Petersilie abbrausen, trocken-
wedeln und fein hacken. In einer Pfanne Ol erhitzen. Zwiebeln, Speck und Petersilie anbraten.
Knodelteig in zwei Hélften aufteilen. Aus einer Hélfte groffie Knodel formen und in heilem Was-
ser circa 15 bis 20 Minuten ziehen lassen. Andere Hilfte des Teigs mit Zwiebeln, Speck und
Petersilie vermengen, kleinere Knodel formen und in siedendem Wasser circa zehn Minuten ga-
ren.

Fiir den Pilz-Rahm Pilze putzen und in Scheiben schneiden. Majoran, Schnittlauch und Peter-
silie abbrausen, trockenwedeln, gegebenenfalls Blétter abzupfen. Krauter fein hacken und einen
Teil fiir die Garnitur beiseitelegen. Zwiebel abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Knoblauch
abziehen und pressen. In einer Pfanne Ol erhitzen und die Pilze darin anbraten. Dann aus der
Pfanne nehmen. Butter zerlassen, Zwiebeln und Knoblauch anbraten. Mit Gemiisefond und Sah-
ne abloschen und circa sechs Minuten kocheln lassen. Bei Bedarf mit etwas Stérke binden, mit
Salz und Pfeffer wiirzen und Kréuter unterrithren. Vor dem Servieren Speckknédel mit Pilz-
Rahm vermengen und mit restlichen Krautern garnieren.

Fiir den Burger Rinderfilet kalt abbrausen und trocken tupfen. In einer Pfanne Ol erhitzen.
Rinderfilet von beiden Seiten jeweils zwei bis drei Minuten anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiir-
zen und in Alufolie ruhen lassen. Zwiebel abziehen, in Ringe schneiden und ebenfalls in der
Pfanne anbraten. Schnittlauch und Basilikum abbrausen, trockenwedeln und klein schneiden.
Mit Creme fraiche verrithren und mit Salz, Pfeffer, Chilipulver und Zitronenabrieb abschme-
cken. Babyspinat waschen und trockenschleudern. Aus den Semmelknddeln jeweils zwei dicke
Scheiben herausschneiden. In einer Pfanne mit Butterschmalz goldbraun anbraten. Rinderfi-
let tranchieren. Jeweils eine Knodelscheibe auf Teller geben, zwei Scheiben Rinderfilet darauf
drapieren, angemachte Creme fraiche darauf geben, Babyspinat, Zwiebelringe und die zweite
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Knodelscheibe darauf stapeln.

Fiir den Knodelsalat restliche Knoédel in diinne Scheiben schneiden und auf Tellern anrichten.
Feldsalat waschen, putzen, trockenschleudern und in die Mitte auf die Knoddel setzen. Toma-
te waschen, Strunk entfernen, Fruchtfleisch wiirfeln und auf dem Feldsalat verteilen. Schalotte
abziehen und fein wiirfeln. Aus Balsamico, Schalotte, Ol, Salz, Pfeffer und etwas Zucker eine
Vinaigrette herstellen und iiber den Salat traufeln.

Variation vom Semmelknddel auf Tellern anrichten und servieren.
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