WeiBwurst-Knodel-Salat mit Radieschen

Fiir 4 Personen:
Fiir die Serviettenknoédel:

125 g Semmeln 2 Schalotten 30 g Butter

100 ml Milch Salz Pfeffer

Muskat 0,5 Bund glatte Petersilie 2 Eier

2 EL Butter

Fiir den Salat:

100 g Feldsalat 100 g siiler Senf 15 g Senf, mittelscharf
40g Honig 80 ml Apfelsaft 100 ml heller Balsamico
Salz Pfeffer Zucker

1 EL Meerrettich 100 ml Rapsol 4 Weilwiirste

8 Kirschtomaten 8 Radieschen 1 Kresse Beet

Die Semmeln wiirfeln und in eine Schiissel geben. Die Schalotten schélen, fein schneiden.

In einem Topf die Butter schmelzen und die Schalotten darin glasig andiinsten. Dann mit Milch
abloschen und mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Milch iiber die Semmeln triufeln, vermen-
gen und ziehen lassen.

Petersilie waschen, trocken schiitteln, abzupfen, fein schneiden und zum Semmelmix geben.
FEier trennen, Eigelb zum Semmelmix geben und alles griindlich vermischen.

Eiweif} steif schlagen und unter die Mischung heben.

Masse auf ein grofles Stiick hitzestabile Folie geben. Mithilfe der Folie zu einer Rolle formen.
Enden fest zusammendrehen und mit Kiichengarn verschlieBen. Die Rolle fest in ein sauberes
Geschirrtuch wickeln, die Enden gut mit Kiichengarn verschlieSen.

In einem lénglichen Topf/Briter reichlich Wasser aufkochen. Die Knédelrolle einlegen.
Knddelrolle im siedenden Wasser ca. 25 Minuten gar ziehen lassen.

Wahrenddessen fiir den Salat Feldsalat verlesen, griindlich waschen und trocken schleudern.
Fiir das Dressing beide Senfsorten, Honig, Apfelsaft, Balsamico, Salz, Pfeffer, Zucker und Meer-
rettich in einer Schiissel verrithren. Das Ol unter Schlagen mit einem kleinen Schneebesen lang-
sam einlaufen lassen unter alles zu einem sémigen Dressing mixen und beiseite stellen.

Die Knédelrolle aus dem Wasser heben, das Tuch entfernen, die Rolle etwas abkiihlen lassen.
Die Weillwiirste in einem Topf mit heilem Wasser vorbriihen.

Tomaten waschen trocken reiben, putzen und vierteln.

Radieschen putzen, waschen und in Scheiben hobeln.

Folie von der Knddelrolle entfernen, Serviettenknodel in Wiirfel schneiden.

Ubrige 2 EL Butter in einer grofen Pfanne erhitzen. Die Knodelwiirfel in der heifen Butter
unter Wenden knusprig braten.

Weilwiirste abtropfen lassen, auslésen und in Scheiben schneiden.

Waurstscheiben mit in die Pfanne zu den Knodelwiirfeln geben und kurz mitbraten.

Feldsalat, Radieschen und Tomaten mit dem Dressing vermengen. Mit Weiflwurst-Grostel auf
Tellern anrichten.

Tipp: Fiir den Extra-Crunch den Salat mit knusprigen Brotchips servieren. Dazu altbackenes
dunkles Brot in sehr diinne Scheiben schneiden. Auf einem mit Backpapier belegtem Backblech
verteilen. Diinn mit Olivenol bestreichen und mit Meersalz bestreuen. Im vorgeheizten Back-
ofen bei 200 Grad (Umluft: 180 Grad) ca. 5 Minuten kross rosten. Brotscheiben etwas abkiihlen
lassen, grob zerbrockeln und auf dem Salat anrichten.
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