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—San. aufgegabelt in Mauerkirchen

SFPINATKNODEL

Zutaten:

2 Jungzwiebeln, 2 Knoblauchzehen, 2 EL Ol, 30 dag Blattspinat,
20 dag Knodelbrot, 3 Eier, 1/8 | Milch, Salz, Pfeffer, Muskatnuss,
evt. 1-2 EL Mehl

Zubereitung:

> Jungzwiebeln und Knoblauch kleinwiirfelig schneiden und in 2 EL Ol glasig
andiinsten
Spinat dazugeben und bei starker Hitze anbraten, mit Salz, Pfeffer und
Muskatnuss kraftig wiirzen
Milch zugieBien, mit dem Knodelbrot vermischen
Eier untermischen und die Masse mindestens 1 Stunde ziehen lassen
nach Bedarf - wenn die Masse zu weich ist - Mehl untermischen
Knodel formen, in Salzwasser leicht wallend zugedeckt 10 min kacheln
lassen
die Knodel konnen auch im Siebeinsatz iiber Dampf gegart werden
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