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Barlauchknodel
mit Emmentaler und buntem Salat

Zutaten Zubereitung
fur 4 Personen

Fiir die Knodel: 1 Den Barlauch waschen und fein hacken, Emmentaler und
200 g Barlauch Trentingrana fein reiben.
100 g Emmentaler 2. Das Knodelbrot mit den Eiern, Heumilch und dem Kése in
50 g Trentingrana einer Schiissel locker mischen, mit Salz, Pfeffer und
25 g Almbutter Muskatnuss wiirzen. AnschlieRend den Barlauch
100 ml Heumilch ~ Untermengen.
500 g Knddelbrot 3. Mit angefeuchteten Handen 12 Knédel formen und etwa 10
4 Eier Minuten ruhen lassen.
Salz, Pfeffer, Muskatnuss 4. Reichlich Salzwasser zum Sieden bringen, die Temperatur
etwas zurlickdrehen, Knddel vorsichtig hineinlegen und bei
Fiir den Salat:  8eringer Hitze etwa 30 Minuten ziehen lassen.
Kopfsalat, Radicchio, Endiviensalat 5. Fiir den Salat Olivendl, Balsamico bianco, Senf und Honig in
12 EL Olivensl  €iner Schissel gut vermengen. Die Salatblatter putzen und
4 EL Balsamico bianco  €twas klein zupfen und in einer Salatschiissel
4 TL Senf, mittelscharf anrichten. Das Dressing Gber den Salat geben und alles gut
4 TL Honig vermischen.
6. Knodel mit Schaumloffel herausheben und kurz abtropfen
lassen.
7. AImbutter in einer Pfanne braunen und zum Serweren
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