Tofu - Krauter - Tortdlini

Kategorien:  Nudeln, Gemuse, Kiiche
Zutaten fur: 1 Rezept

1 kg Spi nat
150 Gramm Davon (1)
300 Gramm Wei zenvol | kor nnrehl
1/ 2 Teel . Sal z
1 grof3. Ei
2 Essl. divenadl
150 Gramm Tofu
2 Bund Krauter; gem scht
50 Gramm Pi ni enker ne
1/ 2 Zitrone; Saft und Schal e
50 Gramm G eyerzer Kase
Sal z

Pfeffer a.d. M
Muskat nuss, frisch gerieben

1 2w ebel

1 Knobl auchzehe

1 Essl. Butter; oder ungehartete Pflanzenmargari ne
100 Gamm Crene fralche

Anleitung:

Spi nat verl esen und waschen. Angegebene Menge (1) in wenig Wasser
kurz erhitzen, bis er zusammenfal It. Gut ausdricken und purieren.
Mehl mit Salz mischen, mit demerhitzten Spinat, Ei, O und evtl.
etwas Wasser zum gl atten, el astischen Teig verkneten. In
Klarsichtfolie gewickelt ca. 1 Stunde ruhen | assen. Tofu grob
zerkleinern, mt Krautern, Pinienkernen, Zitronensaft und -schale
verm scht pirieren. CGeriebenen Kase unterm schen. Die Masse wirzen.
Tei g auf einer benehlten Arbeitsfl &che dinn ausrollen und Kreise von
6 bis cm Durchnesser ausstechen. Auf jeden Kreis 1 Teel 6ffel Fillung
geben. Rander mit kaltem Wasser bestreichen, zusammenkl appen und mt
ei ner Gabel festdricken. Die Hal bnronde ringfdrnm g um den Zei gefi nger
wi ckel n. Di e Enden zusamendr icken. Fei ngeschnittene Zw ebel und den
dur chgepr et en Knobl auch i merhitzten Fett gl asig dinsten.

Restlichen Spinat zugeben, zusammenfallen |assen. Crene fraiche
unterruhren mt Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Tortellini in
sprudel ndem Sal zwasser in ca. 5 M nuten bi ssfest garen.

Abgi eRen und mt dem Spi nat servieren.
:Pro Person ca. : 670 kcal



