Spinat mit Breiten Nudeln und K &sesauce

Zutaten fur: 4 Portionen

1 kg Spinat
Sal z
2 Knobl auchzehen
2 Teel . Cel
1 Zwi ebel (30 Q)
10 Gramm Butter
400 G amm Creéne fraiche
100 Gramm Guyére, fein gerieben

(oder Enmental er)
Muskat nuss, frisch gerieben
Pfeffer adM
250 G amm Breite Nudeln
(am besten frische
Papar del | e)

Anleitung:

Den Spi nat putzen, waschen, in einem Sieb oder Durchschl ag abtropfen
| assen. In einemgrossen Topf reichlich Wasser (3 1) mt Salz, einer
gepel I ten Knobl auchzehe und Cel zugedeckt auf groesster Htze in
etwa 13 M nuten zum Kochen bri ngen.

Wenn das Wasser aufgesetzt ist, die Zwi ebel und die zweite

Knobl auchzehe pellen und fein wierfeln, dann in einem Topf in der
Butter glasig duensten. Crene fralche zugeben und verruehren. D e
Sauce in etwa 10 M nuten crenm g ei nkochen | assen, dann den Kaese
(etwas davon beiseite stellen) hineinruehren, bis er sich voellig
auf gel oest hat. Di e Kaesesauce mt Miskat und Pfeffer abschnecken
und warm hal t en.

I nzwi schen die Nudeln in das sprudel nd kochende Wasser geben und 5
M nuten darin kochen | assen. Den Spinat jetzt mt zu den Nudeln
geben und 5 M nuten nitkochen | assen. Dabei ein- oder zwei mal
duchruehren, damt sich Nudel n und Spinat m schen.

Bei des mt ei nem Schaum oeffel aus dem Wasser heben, gut abtropfen
l assen und in eine vorgewaernte Schuessel geben. Die
Kaesesaucedarunterzi ehen. Die beiseite gestellten Kaeseraspeln

dar ueber streuen.

Vor berei tungszeit: 30" Garzeit: 10



