Spinatknddel mit brauner
Butter und Bergkas

orfis

www.groebenhof.at

Zutaten: (ca.6-8 Portionen)

e 400 g gekochter Blattspinat

e 250 g Bauerntopfen (oder Rikotta oder Magertopfen)
e« 50 g Mehl

e 100g trockenes Knoddelbrot

e« Semmelbrésel zum Binden

e 4 Eier

e 1 Knoblauchzehe

e Salz, Pfeffer, Muskat

e 1 grofse Zwiebel

o 1 ERIl. gehackte Petersilie

o etwas Butter zum anschwitzen

zum Anrichten:

o« 100g Butter
e 80 g Bergkas (oder auch Parmesan)
o feingeschnittenen Schnittlauch

Zubereitung:

Die Zwiebel in feine Wirfel schneiden und in der Butter mit der gehackten
Petersilie anschwitzen. Den Blattspinat gut ausdriicken und auf einem Brett
klein hacken. Spinat, Zwiebel und Topfen in eine Schiissel geben, mit
Knoblauch, Salz, Peffer und Muskat wiirzen. Die Eier und das Mehl zugeben
und vermischen. Diese Masse nun mit dem Kndédelbrot und den
Semmelbrdseln binden bis eine kompackte Masse entsteht, aus der sich
muihelos Knddel formen lassen. Die Knédel in kochendem Salzwasser 10
Minuten ziehen lassen.

Die Butter zerlassen und erhitzen bis sie "nufibraun" ist. Die Knddel auf
Tellern anrichten, den geriebenen Kas dartibergeben und mit der Butter

UbergiefSen. Mit Schnittlauch bestreuen und servieren.

Als Beilage reicht man einen gemischten Salat.
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