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VEGETARISCH

EZEPT DER WOCHE

22.—28. Januar 2021

Kaspressknddel auf

schmeckt auch Kindern

Fiir 4 Portionen

4-5 helle Brotchen (ca. 250 g) ¢ 125 g Appenzeller am Stiick ¢

1 Bund glatte Petersilie ¢ 200 g Zwiebeln ¢ 2 Knoblauchzehen ¢

2 EL Butter ¢ 200 ml Milch ¢ 2 Eier ¢ Salz ¢ schwarzer Pfeffer ¢

750 g TK-Blattspinat ¢ 4 EL Bratol ¢ 4 TL gemahlener Kreuzkiimmel

1. Brétchen ca. 1 cm groB wiirfeln und in groBe Riihrschiissel geben.
Kéase grob raspeln und zufiigen. Petersilie kalt abbrausen, trocken
schitteln, Blattchen abzupfen, fein hacken und untermischen.

2. Zwiebeln und Knoblauch schilen. Zwiebeln fein wiirfeln. 1 EL
Butter in Topf zerlassen, die Halfte der Zwiebeln darin ca. 4 Minuten
bei mittlerer Hitze anschwitzen. Nach ca. 2 Minuten 1 Knoblauchzehe
dazupressen. Topf vom Herd nehmen und Milch zugeben. Eier, 1 ge-
strichenen TL Salz und Pfeffer unterriihren. Milch-Ei-Mischung tber
Brotchen gief3en, alles mit den Handen gut vermengen, mit Salz und
Pfeffer abschmecken, Masse in Schiissel kompakt zusammendriicken
und ca. 20 Minuten durchziehen lassen.

3. Inzwischen Spinat in kochendem Salzwasser ca. 2 Minuten blan-
chieren und in Sieb abgieBen. Fiir die Knédel Brotchenmasse kraftig
durchkneten, mit feuchten Handen 8 Knddel formen und diese zu
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Talern a @ ca. 7 cm flach driicken. Bratdl nacheinander in groBBer
beschichteter Pfanne erhitzen. Kaspressknddel portionsweise von
beiden Seiten jeweils ca. 4 Minuten bei mittlerer Hitze unter Wenden
goldbraun anbraten.

4. Inzwischen fiir den Spinat restliche Butter in breitem Topf zerlas-
sen, restliche Zwiebeln darin ca. 3 Minuten bei mittlerer Hitze unter
Ruhren anschwitzen und nach 2 Minuten restlichen Knoblauch
dazupressen. Spinat zugeben, ca. 75 ml Wasser zugie3en und unter
Rihren 3-4 Minuten bei mittlerer Hitze kocheln lassen. Mit Salz, Pfef-
fer und Kreuzkiimmel abschmecken. Spinat auf 4 Teller portionieren,
Knddel darauf anrichten und sofort servieren.

Zubereitungszeit: ca. 1 Stunde + ca. 15 Minuten Wartezeit
Pro Portion: ca. 475 kcal, 1990 kJ, 27 g EW, 37 g KH, 24 g F, 3 BE

KUCHEN-TIPPS

2 Fiir Kinder kdnnen Sie den Spinat auch noch fix mit dem Stabmixer

fein parieren.

2 Auch lecker: Geben Sie 1 EL frisch gehackte Majoranblattchen zur
Kaspressknddel-Masse.
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