Speckknoddelsalat mit Tomatenvinaigrette

Zubereitung:

Fir die Knddel

200 g
100 g
150 g
1 EL
4 EL
200 ml

2
4 EL

2EL
2EL
1TL

80 ml

250 g
250 g

200 g

Brétchen (vom Vortag)
Zwiebeln
Raucherspeck
Butterschmalz
gehackte Ptersilie
Milch

Eier
Mehl
Salz und Pfeffer

Reichlich Salzwasser

Knoblauchzehe
WeiBweinessig
Balsamico bianco
mittelscharfer Senf

Salz, Pfeffer und Zucker

Olivenol
Tomaten

Cocktailtomaten
Babymozzarella-Kugeln

Salz und Pfeffer
Rauke

Flir 4-6 Personen

in 1 cm groBe Wirfel schneiden (1 Brétchen ca. 45-50 g)
schalen und in feine Wrfel schneiden.

in kleine Wiirfel schneiden, mit den Zwiebelwiirfeln in
hellbraun braten und mit

unter die Brotw(rfel mischen.

aufkochen, Uber die Brotmischung geben und alles ca. 10
Minuten quellen lassen. dann

und

dazugeben und alles kraftig verkneten, bis ein fester Knddel-

teig entstanden ist. Den Teig ca. 20 Minuten ruhen lassen,
danach mit

kréftig wlrzen. Sollte der Knddelteig zu weich sein, noch et-
was Mehl dazugeben

zum Kochen bringen. Aus der Masse mit leicht angefeuchte-
ten Handen 6 cm groBe Knédel formen und ins kochende
Wasser geben. Die Hitze reduzieren und die Knddel offen im
nur leicht siedenden Wasser 10-15 Minuten gar ziehen lassen.
Herausnehmen, gut abtropfen lassen und vierteln. Fir die
Vinaigrette

schélen und driicken und mit

verriihren. Nach und nach
unterschlagen

Uber Kreuz einritzen, kurz tberbrithen, abschrecken und ent-
hauten. AnschlieBend vierteln, entkernen, in kleine Wiirfel
schneiden und in die Vinaigrette geben.

waschen und eventuell halbieren.

abtropfen lassen und halbieren. Beides vorsichtig unter die
Knédelviertel heben. Die Vinaigrette dazugeben, alles vor-
sichtig mischen, mit

wirzen und abkihlen lassen.

putzen, waschen, trocken schleudern und untermischen

Zubereitungszeit ca. 1 Va4 Stunden (plus ca. 30 Minuten Ruhezeit fiir den Knédelteig)



