Spinat - Gnocci

Zutaten fur: 1 Rezept

1 Zwi ebel
40 Gramm Butter
50 Gramm Ricottakase
30 Gramm Par nesan
1 Ei
1 Eigel b
70 Gramm Wi zen
60 Gramm Pi ni enker ne
Sal z
Fri sch gemahl ene Pfeffer
1 Prise Muskat
Fett fiar die Form
50 Gramm Ceri ebener Kése (z.Becher Gouda)

Anleitung:

Tropf nassen Spinat drei M nuten dinsten. Abtropfen |assen, hacken
und fest ausdricken. Zw ebelwirfel in Fett andinsten, Ricottakéase
mt Parnesankkdse, Ei und Eigelb verrihren. Wizen und 30 g

Pi ni enkerne fein mahlen. Mt Spinat und Zw ebel n unter di e Kasemasse
ruhren. Mt Salz, Pfeffer und Muskat wirzen. Aus dem Teig mt zwei
TL Kkl ei ne Kl 6Bchen abstechen. In siedendem Sal zwasser etwa vier

M nuten gar ziehen |assen. Die Grocchi sind gar, wenn sie an der
oerfl &che schwi men. In eine gefettete Auflaufformlegen und mt
den restlichen Pinienkernen und Kase bestrein. In den Backofen
schi eben, auf 200 Grad schalten und etwa 25 M n. Uberbacken.



