T kochrezepte

Spinatkndderl auf geschmolzenen Paradeisern

Ein italienisches Rezept flr Feinschmecker: Die Spinatkndderl auf geschmolzenen Paradeisern
verwdhnen mit ihren Aromen jeden Gaumen.

Verfasser: kochrezepte.at

Arbeitszeit: 30 min
Koch/Backzeit: 30 min
Ruhezeit: 2,0 h

Gesamtzeit: 3,0 h

Zutaten

Fur die Spinatkndderl

160 g Blattspinat

160 g Erdapfel

3 Stk.
1 Prise
1 Prise Pfeffer
1 Prise Muskatnuss

1 Stk. Knoblauchzehe

80 g WeilRbrotbroseln

Eier
alz

Fur die Paradeiser

12 Stk. Kirschparadeiser

1/2



/eier-rezepte

60 g

609

60 ml

1 Handvoll

Lauch
Butter
WeilRwein

Basilikum

rezepte

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

1 Prise Muskat

1 Prise Zucker
2 EL Olivendl

Zubereitung

1.

Tipp

Fur die Spinatkndderl auf geschmolzenen Paradeisern zuerst einen Topf mit reichlich
Salzwasser erhitzen und die Erdépfel darin kochen. Abgiel3en, pellen und abkihlen lassen. In
der Zwischenzeit den Blattspinat waschen, putzen und in heiRem Wasser kurz blanchieren.

. Erdapfel zerdriicken und mit dem Spinat vermengen, dann die Eier unterrihren. Salzen,

pfeffern und mit Muskatnuss abschmecken. Knoblauch schalen und in die Masse pressen.
Die Weil3brotbrosel untermengen und alles fir 2 Stunden ruhen lassen.

. Mit angefeuchteten Handen aus der Masse kleine Knédel formen. Einen grol3en Topf mit

Salzwasser aufsetzen und zum Kochen bringen. Die Knéderl hineingeben und ca. 10 Minuten
kochen.

. Wahrenddessen den Lauch waschen, putzen und in feine Ringe schneiden. Die Paradeiser

waschen und halbieren. Das Basilikum waschen, trockentupfen und in kleine Streifen
schneiden. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und darin den Lauch und die Paradeiser
anschwitzen.

. Mit WeilRwein abldoschen und mit Salz, Pfeffer, Zucker und Muskat wiirzen. Die Sauce so

lange einreduzieren, bis die Flussigkeit fast komplett verdampft ist. Dann die Butter
dazugeben und das Basilikum einriihren. Auf Tellern verteilen, die Kndderl darauf setzen und
servieren.

Falls gerade kein Spinat verfligbar ist, kdnnen die Spinatkndderl auf geschmolzenen Paradeisern
auch mit Barlauch zubereitet werden. Mit frisch geriebenem Parmesan servieren.
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