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Semmelkn6del mit Spinat

Die kostlichen Semmelknddel mit Spinat bringen Farbe und Vitamine auf den Teller. Das beliebte
Rezept stammt aus Sudtirol.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 30 min
Koch/Backzeit: 25 min

Gesamtzeit: 55 min

Zutaten

320 g Blattspinat
5 Wirfel Semmeln
4 EL Butter
120 ml Milch
2 Stk. Eier
1 Prise Salz
1 Prise Pfeffer
100 g Parmesan
4 EL Mehl (griffiges)

Zubereitung

1. Fur die Semmelknddel mit Spinat zunachst den Spinat griindlich putzen und waschen. Einen
grol3en Topf mit reichlich Salzwasser erhitzen und den Spinat darin weich diinsten. Abgiel3en
und gut abtropfen lassen.

2. Eier verquirlen und mit der Milch verriihren. Ein Viertel der Butter in einer Pfanne zerlassen
und die Semmelbrésel darin anrésten. Die Eiermilch dazugeben. Kraftig mit Salz und Pfeffer
wuirzen und alles verruhren.

3. Parmesan reiben und ein Viertel des Parmesans beiseite stellen. Den restlichen Kase
untermischen und vom Herd nehmen. Alles einige Minuten ziehen lassen. In der Zwischenzeit
den Spinat grob hacken.

4. Spinat und Mehl unter die Semmelknédelmasse mengen. Mit angefeuchteten Handen kleine
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Knodel formen. Einen Topf mit Salzwasser erhitzen und die Knédel darin ca. 15 Minuten
koécheln lassen. Die restliche Butter in einem kleinen Topf zerlassen.

5. Die fertigen Knddel mit einem Schaumléffel herausheben und in einem Sieb abtropfen lassen.
Die Knddel anrichten und mit der zerlassenen Butter betraufeln. Den restlichen Parmesan
dartber streuen und servieren.

Tipp

Die Semmelknédel mit Spinat schmecken hervorragend mit einer fruchtigen Tomatensauce oder
pikanten K&sesauce.
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