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Antonina Muller Freitag, 17. Méarz 2023
WeilRwurst-Knddelsalat mit Radieschen Rezept flr 4 Personen

Dauer: 1 Stunde
Schwierigkeitsgrad: leicht
Heimatkliche

Zutaten:

Fur die Serviettenknédel:

125¢ Semmeln (z. B. vom Vortag; getrocknet)
2 Schalotten

309 Butter

100 ml Milch

etwas Salz

etwas Pfeffer aus der Muhle

etwas Muskat

1/2 Bund glatte Petersilie

2 Eier

2 EL Butter

Fir den Salat:

100 g Feldsalat

100 g slRer Senf

15¢ Senf, mittelscharf

409 Honig g
80 ml Apfelsaft

100 ml heller Balsamico

etwas Salz

etwas Pfeffer

etwas Zucker

1EL Meerrettich (aus dem Glas; naturscharf)
100 ml Rapsol

4 WeiRwlrste

8 Kirschtomaten

8 Radieschen

1 Kresse Beet

AulBerdem:
hitzestabile Folie, Kiichengarn, sauberes Geschirrtuch

Zubereitung:

1. Die Semmeln in Wrfel schneiden und in eine Schiissel geben.

2. Die Schalotten schélen, fein schneiden.

3. In einem Topf die Butter schmelzen und die Schalotten darin glasig andiinsten. Dann mit
Milch abléschen und mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Milch Gber die Semmeln traufeln,
vermengen und ziehen lassen.

4. Petersilie waschen, trocken schutteln, abzupfen, fein schneiden und zum Semmelmix
geben.

5. Eier trennen, Eigelb zum Semmelmix geben und alles grindlich vermischen.

6. Eiweil steif schlagen und unter die Mischung heben.

7. Masse auf ein grof3es Stiick hitzestabile Folie geben. Mithilfe der Folie zu einer Rolle
formen. Enden fest zusammendrehen und mit Kiichengarn verschlie3en. Die Rolle fest in
ein sauberes Geschirrtuch wickeln, die Enden gut mit Kiichengarn verschliel3en.

8. In einem langlichen Topf/Bréater reichlich Wasser aufkochen. Die Knddelrolle einlegen.

9. Knédelrolle bei schwacher bis mittlerer Hitze im siedenden Wasser ca. 25 Minuten gar
ziehen lassen.
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10. Wahrenddessen fur den Salat Feldsalat verlesen, griindlich waschen und trocken
schleudern.

11. Fur das Dressing beide Senfsorten, Honig, Apfelsaft, Balsamico, Salz, Pfeffer, Zucker
und Meerrettich in einer Schussel verriihren. Das Ol unter Schlagen mit einem kleinen
Schneebesen langsam einlaufen lassen unter alles zu einem sdmigen Dressing mixen und
beiseite stellen.

12. Die Knodelrolle aus dem Wasserbad heben, das Geschirrtuch entfernen und die Rolle
etwas abkihlen lassen.

13. Die Weil3wurste in einem Topf mit heil3em Wasser vorbrihen.

14.Tomaten waschen trocken reiben, putzen und vierteln.

15. Radieschen putzen, waschen und in Scheiben hobeln.

16. Folie von der Knodelrolle entfernen, Serviettenknoddel in Wiirfel schneiden.

17. Ubrige 2 EL Butter in einer groRen Pfanne erhitzen. Die Knddelwiirfel in der heilzen
Butter unter Wenden knusprig braten.

18. WeilRwurste abtropfen lassen, ausldésen und in Scheiben schneiden.

19. Wurstscheiben mit in die Pfanne zu den Knddelwirfeln geben und kurz mitbraten.

20. Feldsalat, Radieschen und Tomaten mit dem Dressing vermengen. Mit Weil3wurst-
Grostel auf Tellern anrichten.

Tipp: FUr 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. Dinn mit Olivendl bestreichen und mit Meersalz
bestreuen. Im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad (Umluft: 180 Grad) ca. 5 Minuten kross
rosten. Brotscheiben etwas abkihlen lassen, grob zerbrockeln und auf dem Salat anrichten.

Pro Portion: 845 kcal/ 3530 kJ
41 g Kohlenhydrate, 22 g Eiweil3, 66 g Fett



