Gerdstete Schweine-Leber-Spdtzle mit Friihling-Salat

Fiir 2 Personen
Fiir die Leberspitzle:

250 g Hack aus Schweineleber 200 g Mehl 2 Eier

2 EL Majoran, gerebelt Pfeffer, Meersalz 1 Zwiebel

1 EL Butter

Fiir den Salat:

% Kopfsalat 1/2 Bund jungen Lowenzahn 1/2 Bund Schnittlauch
1/2 Bund Brunnenkresse 1/2 Bund Pimpinelle 1/2 Bund Sauerampfer
Barlauch 1 EL Honig 1/2 EL Zitronensaft

2 EL Weiflwein 3 EL Olivenol Salz

1 TL grober schwarzer Pfeffer 1 EL Creme fraiche

Fiir die Spétzle Leber mit Mehl, Eiern, Majoran, Salz und Pfeffer in eine Schiissel geben und
zu einem glatten Teig verkneten. Reichlich Salzwasser zum Kochen bringen. Den Teig auf ein
Spétzlebrett streichen und in das siedende Salzwasser schaben oder den Teig in eine Spétzlepresse
geben und den Teig in das siedende Salzwasser pressen. Wenn die Spétzle an der Oberfliche
steigen sind sie fertig. Mit einem Schaumloffel herausnehmen, mit kaltem Wasser abspiilen.
Spétzle auf ein Tuch geben und etwas antrocknen lassen. Zwiebel schélen, halbieren und in
diinne Scheiben schneiden. Butter in einer Pfanne erhitzen, die Zwiebel darin hell anrosten,
Spétzle dazugeben und mit braten. Die Spétzle diirfen leicht gebrdunt, aber nicht zu knusprig
sein. Fiir den Friihlingssalat Kopfsalat, Lowenzahn, Schnittlauch, Brunnenkresse, Pimpinelle,
Sauerampfer und Bérlauch putzen, abspiilen und trockenschiitteln. Honig, Zitronensaft, Wein,
Olivendl, Salz, Pfeffer und Créme-fraiche in ein verschlieBbares Glas geben, alles gut schiitteln.
Das Dressing mit den Salatzutaten mischen und mit den Spétzle anrichten.
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