Spinat - Frosche

Kategorien:  Baby's, Gemlise
Zutaten fur: 1 Rezept

300 Gramm Spinat; frisch
200 m  Tomat ensaft; ungesal zen
100 Gramm Mai sgri ess
30 G anm Edaner
2 Ei er
2 Teel . Butter
2 Teel . Kei ndl

Anleitung:

Die Stiele und wel ke Stellen von den Spinatbl atern zupfen. Den

Spi nat waschen und abtropfen lassen. In einemmnittel grossen Topf
reichlich Wasser zum Kochen bringen. Die Spinatbl ater zugeben und so
| ange warten bis das Wasser wi eder sprudel nd kocht. 1 M nute kochen
| assen, dann die Blatter in ein Sieb geben, abtropfen | assen und pro
Portion in 3 gleich grosse Portionen teilen. Den Tomatensaft zum
Kochen bringen, den Giess einrieseln |assen und bei schwacher Hitze
etwa 5 Mnuten quellen | assen. |Inzwi schen den Kase in kleine Wirfel
schnei den. Unter den Giessbrei ziehen. Zum Schluss die Eier und die
Butter unterm schen. Den Topf von der Platte nehmen und 10 M nuten
zi ehen [ assen.

Die Spinatbl atter jeweils so aufeinander schichten, dass sie pro
Portion 3 kleine rechteckige Platten bilden. Den Giess auf die
Recht ecke verteilen. Den Spinatmantel fest umdie Fullung rollen.

Ein grosses Stick Alufolie auf der blanken Seite mit demQ

bestrei chen, die Rollen nebenei nander hineinl egen und die Folie dicht
verschliessen. In einen Topf so viel Wasser fillen, dass der Boden 1

cm hoch bedeckt ist. Das Al upaket hineinlegen und bei mttlerer Htze
10 M nuten erwar nen.

Tip: Statt in Alufolie gew ckelt im Backofen bei 200 Grad uberbacken.

Quédle:

Aus ei ner Rezeptsanm ung von Konrad Hei zmann



