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4 OChrezepte

Leichte Spinatknddel

Ein raffiniertes Rezept flr eine leckere Beilage: Leichte Spinatkndédel schmecken aber auch sehr gut
als vegetarisches Hauptgericht.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 20 min
Koch/Backzeit: 15 min

Gesamtzeit: 35 min

Zutaten

300 g Blattspinat

100 g Semmelwirfel

60 ml Milch

1 Stk. Ei

100 g Zwiebel

1 EL Butter

1 Stk. Knoblauchzehe

50g Mehl

1 EL Parmesan (zum Bestreuen)

Zubereitung

1. Fur leichte Spinatknddel den Blattspinat waschen, abtropfen lassen und grob hacken.
Semmelwdirfel mit Milch Ubergiel3en, das Ei dartiber schlagen. Alles gut vermengen. Zwiebeln
und Knoblauch schalen und fein hacken.

2. Butter in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln darin anrésten. Spinat und Knoblauch
hinzufligen und mit Salz und Pfeffer wirzen. Unter die Semmelmasse mengen und gut

durchkneten. Mit angefeuchteten Handen aus der Masse tischtennisballgrol3e Knddel formen.

3. Einen Topf mit Salzwasser erhitzen und die Spinatknddel darin 15 Minuten kochen lassen.
Herausheben und abtropfen lassen. Mit Parmesan bestreuen und servieren.

Tipp
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/eier-rezepte
https://amzn.to/3nOkZHN
https://amzn.to/3GQLLH4
https://amzn.to/3nOkZHN
/parmesan-rezepte

g rezepte

Nach Belieben die leichten Spinatkntdel mit etwas zerlassener Butter servieren.
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