Selbstgemachte Knopfle mit Champignon-SoRe, Feldsalat

Fiir zwei Personen
Fiir die Knopfle:

400 g Mehl 5 Eier 1 TL Salz

Fiir die Champignonsauce:

250 g Champignons 1 grofie Zwiebel 200 ml Sahne

150 ml Gemiisefond % Bund glatte Petersilie Olivendl

Salz schwarzer Pfeffer

Fiir den Salat:

100 g Feldsalat % Bund Radieschen 8 Cocktailtomaten
2 EL weifler Balsamico 3 EL Olivenol 1 TL Senf

Salz schwarzer Pfeffer

Finen Topf mit gesalzenem Wasser zum Kochen bringen.

Fiir die Spéatzle das Mehl mit den Eier, dem Salz und gegebenenfalls etwas Wasser zu einem
glatten Teig verriithren.

Fiir die Sauce die Zwiebel abziehen und klein wiirfeln. Die Champignons putzen und in Scheiben
schneiden. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebel darin glasig diinsten. Die Pilze
dazu geben und kurz anbraten. Mit dem Fond abltschen und mit der Sahen aufgieflen. Die Sauce
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Petersilie hacken und zur Sauce geben.

Den Spitzleteig durch die Spétzlereibe ins kochende Wasser reiben und garen lassen, bis sie an
der Wasseroberfliche schwimmen. Die Spétzle abseihen.

Fiir den Salat den Feldsalat putzen, waschen und trocken schleudern. Die Radieschen putzen,
die Tomaten waschen und in Scheiben schneiden, beziehungsweise vierteln. Fiir das Dressing das
Ol, den Essig und den Senf verriihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Salat mit den Radieschen und den Tomaten mischen und mit dem Dressing anmachen.
Die Spétzle mit der Champignonsauce auf Tellern anrichten und den Salat separat dazu servieren.
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