Spinat - Kloesschen mit Sahnemoehren

Zutaten fur: 1 Rezept

100 Gramm  Spi nat
200 Gramm Mehl, Type 1050
100 Gramm Buchwei zennehl
4 Ei er
100 mM Mlch
1 Prise Jodsalz
1 Prise Muskat
80 Gramm M schbr ot
125 m Wi sswein
500 m  Sahne
1 Essl. Butter
Pfeffer, weiss
800 Gramm Mhren

Anleitung:

Spi nat putzen, waschen und fein hacken. Das Brot knapp entrinden und
i m Taaster kraftig braun rdsten. Danach in kleine Wirfel schneiden.
Mehl und Buchwei zennehl mit den Eiern verrihren und soviel MIch
zugeben, bis der Teig zahflissig ist. Spinat, Brotwirfel und Salz in
den Teig ridhren. Mt einem Loffel Spinatkl 6sse abstechen und in
reichlich Sal zwasser (bei 4 servings ca. 3 Liter) etwa 10 mn garen
| assen. Wahrenddessen die Mbdhren putzen, in feine Stifte oder

Schei ben schnei den und 5-6 min blanchieren. Den Win in ei nem hohen
Topf bei mttlerer Htze auf etwa die Halfte ei nkochen. Dann die
Sahne zugi essen und w ederum auf die Halfte ei nkochen [assen. D e
Butter zugeben und kraftig einrihren. Die Sosse mit Salz und Pfeffer
wirzen und di e Mohren hi nei ngeben. Eventidll noch einmal erwdrnmen. Zu
den Spi nat kl 6ssen servi eren. Beil agen: Baglutte, Toastbrot, Kkleine
Pel | kartoffeln, Reis oder Nudeln.

Ti p: Di e Spinatkl dsse kédnnen natirlich auch ohne Mdhren nit anderen
Sossen, z.B. einer Kasesosse oder einer Schi nken-Sahne- Sosse
gegessen werden.



