T kochrezepte

Spinatknddel mit Schwammerlsauce

Genuss aus der vegetarischen Kuche: Raffiniertes Rezept fur leckere Spinatknédel mit
Schwammerlsauce.

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

Ruhezeit: 20 min

Gesamtzeit: 1,3 h

Zutaten

Fur die Knodel

200 g altes WeilRbrot
6 EL Milch
350 g junger Spinat

1 EL Pinienkerne
30g Butter
1 Stk. Zwiebel
50 g Bergkase
1 Prise Muskat
1Stk. Ei

3 EL Semmelbrosel

Speisestarke

1 Prise Salz

Fir die Schwammerlsauce

400 g Schwammerin
2 Stk. Schalotten
2EL Ol

200 ml Schlagobers
1 Prise Salz
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https://amzn.to/3GQLLH4
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1 Prise Pfeffer
Thymian

Bohnenkraut

Zubereitung

1.

Fur die Spinatknddel mit Schwammerlsauce zu Beginn das altbackene Weil3brot (oder
Brotchen) in kleine Wiirfel schneiden und in eine grof3e Schissel geben. Die Milch dartber
gief3en und durchmischen. Kurz durchziehen lassen.

. In der Zwischenzeit einen Topf mit wenig Salzwasser aufsetzen. Den Spinat verlesen, putzen

und in einem Sieb waschen. Anschlie3end in das leicht kochende Wasser geben und kurz
dunsten, bis die Blatter einfallen. Spinat in das Sieb abgiel3en, kalt abschrecken und
abtropfen lassen, restliches Wasser mit den Handen grindlich ausdriicken. Zum Schluss fein
hacken.

. Die Zwiebel schalen und fein wiirfeln, Pinienkerne grober hacken. Ol oder Butter in einer

grol3en Pfanne erhitzen, zuerst die Zwiebel anrdsten, dann Pinienkerne und Spinat zufiigen
und einige Minuten mitrésten, nach Geschmack mit Muskat und Salz wirzen. Pfanne vom
Herd nehmen, die Masse etwas abkihlen lassen.

. In der Zwischenzeit Thymian und Bohnenkraut waschen, trockenschitteln und fein hacken,

Kase grob reiben. Einen Teil der Krauter fur die Schwammerl zurtickhalten, restliche Krauter
und Kéase zu den Brotwirfeln geben. Die abgekihlte Spinatmasse, Ei und und Semmelbrosel
ebenfalls zufligen. Die Masse mit den Handen grundlich durchmengen, dann die Schussel
abdecken und den Teig eine halbe Stunde ruhen lassen.

. Unterdessen die Schwammerl gut putzen, bei Bedarf etwas kleiner schneiden. Die Schalotte

abziehen und fein hacken. Eine Pfanne mit Ol auf hoher Stufe erhitzen, Schalotte und
Schwammerl darin scharf anbraten und dabei standig rihren. Mit Schlagobers abldschen,
Temperatur reduzieren, Deckel aufsetzen und alles einkdcheln lassen, sodass die Sauce
samig wird. Mit Pfeffer und Salz wiirzen. Vom Herd nehmen.

. Nach der Ruhezeit den Knddelteig zu kleinen, festen Kugeln formen. Etwas Starkemehl in

einen tiefen Teller fullen und die Knddel darin rundum wenden. Einen grof3en Topf mit
Salzwasser zum Kochen bringen, dann die Temperatur reduzieren und nur noch leicht
kocheln lassen.

. Die Knbtdel in das siedende Wasser geben und garziehen lassen, bis sie an die Oberflache

kommen. Dann die Platte ausschalten und die Knédel abgedeckt noch 10 Minuten im
Salzwasser ziehen lassen.

. Die Pfanne mit den Schwammerln erneut auf der Platte erwarmen, die Krauter unterriihren,

auf angewarmten Tellern anrichten und mit den Spinatknddeln servieren.
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Tipp

Die Spinatknédel mit Schwammerlsauce kann man auch mit anderen Krautern wie Petersilie oder
Schnittlauch verfeinern.

3/3


http://www.tcpdf.org

