Spinatknédel

Rezept fir 4 Personen:
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altbackene Brotchen in kleine Wirfel schneiden

heife Milch dartber gielR3en (bei Bedarf auch mehr), bis eine feste Masse mit Brockchen entstanden
ist

alles vermischen

Eier unterheben

Masse mit Salz, Pfeffer, Muskat, Schnittlauch und Gemisebriihewiirze wirzen und erneut mischen
Portionen Spinat waschen, kurz aufkochen, in kaltem Wasser abschrecken

Zwiebel in etwas Butter oder Ol goldgelb anbraten

Spinat klein hacken oder schneiden

Zwiebel und Spinat unter die Teigmasse geben

aus der Teigmasse Knodel formen (bei zu fester Masse noch etwas Milch, bei zu weicher Masse
etwas Paniermehl zufiigen)

Wasser in einem grof3en Topf zum Kochen bringen

10 min Knddel im heiRen Wasser (nicht mehr sprudelnd kochen!) ziehen lassen

Zu den Spinatknddeln reichen Sie reine Buttersol3e und fein geriebenen Parmesankase

Guten Appetit!



