Spinatgnocchi mit Kasesauce

Kategorien: Teigware, Knddel, Nudeln, Kése, Fleischlos
Zutaten fur: 2 Portionen

500 Gramm Kartoffeln; nmehlig kochend
100 Gramm Bl at t spi nat

5 Eigel b

50 Gramm Parnesan; frisch gerieben

3 Essl . Mehl; ca.

1 Schal otte; fein geschnitten
50 Gramm Ber gkaese; gerieben
1/4 Ltr. Mlch

Pfeffer, Salz, Miskat
Butter zum Anbraten

Anleitung:

Spi nat waschen und die Stiele entfernen, dann die Blaetter in

Sal zwasser kurz bl anchi eren, gut ausdruecken und fein hacken. D e
Kartoffeln schaelen, vierteln und in Sal zwasser wei chkochen. Das
Wasser abgi essen und den Topf mt den Kartoffeln noch mal auf den
Herd stellen, hin und her schuetteln, so dass die Kartoffeln gut
ausdampfen koennen. Die Kartoffeln noch heiss durch eine Presse
druecken. Eigelb, Spinat, Parnmesan, ca. 2 EL Mehl, Salz, Pfeffer und
Muskat unterarbeiten. Den Teig zu kl einen Wierstchen fornmen, in

kl ei ne Stuecke schneiden und mt einer Gabel Rillen eindruecken. In
| ei cht kochendem Sal zwasser di e Ghocchi ziehen | assen, bis sie oben
schwi nmen.

Fuer die Sauce in einer Pfanne nmt Butter die Schal otten anschwi tzen
mt 1 EL Mehl bestaeuben und mt der MIch abl oeschen. Mt dem
Schneebesen alles glatt ruehren und kurz durchkochen. Dann den

geri ebenen Ber gkaese zugeben und schnel zen | assen. Die Sauce mt
Sal z, Pfeffer und Muskat abschnecken. Gnocchi anrichten, mt etwas
brauner Butter betraeufeln und di e Sauce angi essen



