Spinatbrei

Kategorien:  Baby's, Gemlise
Zutaten fur: 2 Baby-Portionen

250 G amm Kartoffeln

250 Gramm Fri schen Spi nat
1 Essl. Butter

50 m  Mdhrensaft
1 E

Anleitung:

Spi nat kommt jetzt aus heim scher Ernte frisch in den Verkauf. Neben
Ei sen enthalt der Spinat auch reichlich Vitamin A, B 2 und C. Das
Put zen des frischen Spinats ist etwas arbeitsaufwendig, aber der
hervorragende Geschmack entschédi gt fir die kl.Mihe. Wenn Spinat in
Sal zwasser gekocht wird, verliert er neben demvielfach strengen

Bei geschmack | ei der auch einen Teil der wertvollen M neral stoffe.

Aus di esem Grund sollte di e Kochfl lissigkeit nbglichst mtverwendet
wer den, oder fir Suppe weiter benutz werden.

Die Kartoffeln kochen, pellen und am besten noch hei 3 durch ei ne
Kart of f el presse dricken. Spinat sorgfaltig verlesen, waschen und die
groben Stiele abschneiden. Butter in einem Topf erhitzen, den Spinat
zugeben und kurz anschnoren.

Mt dem Mbhrensaft abl 6schen und den Spinat darin etwa 5 bis 20

M nuten garen. Den Spinat pirieren und nmt dem Kartoffel schnee und
dem Ei verm scht noch einmal kurz aufkochen |assen. (Pro Portion etwa
215 kcal)

Ti p: Diesen Baby-Brei koénnen Sie schnell in eine Spinatsuppe fur
Kl ei nki nder ummandel n. Si e brauchen nur noch ei ne M schung aus

fl Ussiger sulBer Sahne und m | der Hefebrihe hi nzuf iigen, bis die von
I hrem Ki nd bevorzugte Konsi stenz entstanden ist. Wenn Sie sel bst
mtessen wollen, kdnnen Sie in die Suppe kleine, mt Krautern und
frisch geri ebenem Par mesankase gewirzte Tat arbdal | chen ei nl egen und
gar zi ehen | assen.

Quédle:

Aus ei ner Rezeptsanm ung von Konrad Hei zmann



