Salat von gebratenen Semmelknédeln, Radieschen, Spinat

Fiir 4 Personen

100 g Friihstiicksspeck (Bacon) 1/2 Bund glatte Petersilie 2 Schalotten

4 EL milder Weilwein-Krauteressig 1 TL scharfer Senf 6 EL Olivenol

Salz Pfeffer 12 mittelgrofle Radieschen
200 g zarter junger Spinat 750 g gekochte Semmelknodel  Olivenol

Speck in einer beschichteten Pfanne unter Wenden knusprig braten. Auf Kiichenpapier abtropfen
lassen.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen und fein schneiden. Schalotten
abziehen und in feine Wiirfel schneiden.

Essig, Senf, Olivendl, etwas Salz und Pfeffer griindlich verquirlen. Die Schalottenwiirfel und
Petersilie unterriihren.

Radieschen putzen, waschen, abtropfen lassen und in gleichméfige, diinne Scheiben schneiden
oder hobeln.

Spinat verlesen, die Stiele entfernen. Spinat griindlich waschen und trockenschleudern. 6 Die
Semmelknodel in etwa 1 ¢cm dicke Scheiben schneiden.

Olivendl in einer groflen oder zwei mittleren Pfannen erhitzen. Die Semmelknédelscheiben darin
unter Wenden von beiden Seiten braten.

Spinat, Radieschen und etwa der Hailfte der Vinaigrette mischen.

Knodelscheiben jeweils kreisrund auf 4 Teller anrichten. Gleichméfig mit der {ibrigen Vinaigrette
betraufeln.

Salat und Radieschen in der Mitte platzieren. Mit den Speckscheiben garniert servieren.
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