[utaten:

4 altbackene Brezen

4 altbackene Brotchen
250 ml Milch

100 ml Sahne

2 Eier

100 g Bergkase, gerieben
4 Schalotten, kleingeschnitten
2 EL Petersilie, gehackt
Muskatnuss

2 Knoblauchzehen

500 g Spinat, gewaschen
2-3 EL Mehl

gof. Semmelbrosel
Salz/Pfeffer

200 g Butter

200 g Parmesan

() dkokiste

Brezen-Spinat-Knodel

fur 4 Personen

Zubereitung:

Brezen und Brotchen in kleine Stiicke schneiden und in einer
Schussel mit Milch und Sahne einweichen.

Schalotten und gehackte Knoblauchzehen in 1 EL Butter glasig
anbraten, Petersilie einrtihren und nach und nach den Spinat
zugeben. Zusammenfallen lassen und 2-3 Minuten dinsten,
Wasser weitgehend verdunsten lassen. Mit Salz, Pfeffer und
Muskatnuss nach Geschmack wiirzen - nur Vorsicht hier mit
dem Salz, das Brezensalz kommt im Teig ja noch dazu.

Spinat abkuhlen lassen und hacken. Dann zu der Brezen-Milch-

Mischung geben und zusammen mit dem Kase und den Eiern

zu einem - noch recht feuchten - Teig kneten. Das macht man

am besten mit den Handen, so hat man ein besseres Gefuhl fur

die Konsistenz. Wenn alles gut verknetet ist, Mehl unterkneten.

Der Teig sollte gut formbar sein. Wenn er noch zu nass ist, kann
man Semmelbrosel zugeben. Verkneten und dann den Teig kurz
stehen lassen.

Hat er die richtige Konsistenz, mit feuchten Handen nicht zu
groe Knodel formen, ca. 5-6 cm Durchmesser. In einem gro-
Ben Topf Salzwasser erhitzen und Knodel ca. eine Viertelstunde
immer knapp vor dem Siedepunkt simmern lassen - nicht
sprudelnd kochen! Dann rausnehmen und abtropfen lassen.
Butter schmelzen und anbraunen lassen. Knodel mit Butter und
geriebenem Parmesan servieren. Dazu schmeckt ein gruner
Salat.



