Florentiner Spinat - Maultaschen

Kategorien:  Maultaschen, Kiiche
Zutaten fur: 2 Portionen

1 Essl. Butter oder QA

1 grofR. Zwi ebel (n), fein gewirfelt

2 gr o3. Knobl auchzehe(n), fein gehackt

500 Gramm  Spinat, frischer, junger (ersatzweise

TK- Bl at t spi nat)

6 M - grof3e Maul taschen, etwa 500 g, sel bst
Gemacht oder gekauft, evtl. nehr

1 Essl. Butter

1 Essl. Mehl, gehéauft

1 Tasse MIlch, fettarm oder Brihe
Br iilhe, gekodrnte
Meer sal z

Ei nige Tomate(n) oder Cocktailtomaten -

Nach Vorr at

1 Handvol | Kuirbi skerne, Sonnenbl umenker ne
Sesam oder Nisse

1 Handvoll Kréauter, frisch: Basilikum
Petersilie, Rucola, Barlauch - nach
Vor r at

1 Handvoll Parmesan, grob geriebener oder

Grana oder Pecorino

Anleitung:

Haupt spei se fir 2; Snack oder Vorspeise fiur 6-8 Personen Zw ebel und
Knobl auch in feinen Wirfeln in wenig Butter oder A4 in einer

of engeei gnet en Pfanne hell gel b braten. Den verl esenen, gewaschenen
Spi nat dazugeben, zugedeckt zusamenfallen |assen (ca. 1 Mnute).

Di e Maul t aschen darauf ausbreiten. Bei 170° in den Ofen geben.

Wahr enddessen di e Béchanel bereiten: Butter schnel zen, Mehl darin
glatt ridhren und kurz anschwitzen, mt kalter MIlch oder Brihe unter
Ruhren mt dem Schneebesen aufgielen, 1 gute M nute koéchel n | assen,
dabei ridhren. Mt gekoérnter Brihe und Meersal z abschmecken, nicht zu
stark, da der Kase noch Salz mtbringt. Die Tomaten wirfeln. D e

Pf anne aus dem Ofen nehnen, grob geriebenen Kase, Krauter, Kerne und
Tomat enwir f el auf den Maul taschen verteilen, nit der Béchanel

Uber gi eBen und i m O en gol dbraun Uber backen.

Zuberei tungszeit: 25 Mn.
Schwi eri gkei t sgrad: nor mal

Brennwert p. P.: kei ne Angabe



