FAMILIE KUNZ

SPINATKNODEL

Zutaten (fiir 10 bis 12 Knédel):

» 300 g Weifbrot, altbackenes (oder anderes Brot » Salz und Pfeffer
oder Broétchen, was gerade da ist—wir mégen z.B. » 1 EL Mehl
auch Vollkornbrot, das macht die Knédel aber » 2 EL Semmelbrosel
fester) » 80 gButter
» 250 ml Milch » Parmesan, frisch gerieben (sehr wichtig!)
» 800 g Spinat » 1 Zehe/n Knoblauch (kann man auch weglassen,
» 30 gButter (besser noch Ghee) finden wir)
» 1 kleine Zwiebel » Muskat
» 2 Eier

Zubereitung:

Das kleingewiirfelte Weif3brot mit so viel Milch iibergiefien, wie es annimmt. Spinat in Salzwasser gar kochen,
ausdriicken und passieren. (Tiefkiihlspinat einfach auftauen).

Butter zerlassen, Knoblauch und kleingehackte Zwiebeln darin anschwitzen, Spinat zugeben und 5 Min. dimpfen.
Eier und Spinat zum Brot geben, gut vermischen, mit Salz, Pfeffer u. wiirzen. Mehl u. Semmelbrésel
zugeben und aus der Masse kleine Knédel formen. In Salzwasser ca. t kocheln lassen. Mit frischge-
riebenem Parmesan bestreuen und mit zerlassener Butter servieren.
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