Vorspeise

Tiroler Spinatkntdel mit Bergkase und Salbeibutter

Zutaten:

250 g WeilRbrot Kastenweif3brot oder Toast
120 g Blattspinat TK
2 St. Eier Grof3e L
40 ml Milch

2 EL Semmelbrosel
0.5 St. Zwiebeln

140 g Butter

Salz

Pfeffer

Muskatnuss

0.2 Bund Salbei

60 g Bergkase

Zubereitung:

Tiroler Spinatknodel mit Bergkéase:Das Kasten-WeilRbrot in Wirfel schneiden. Fein gewrfelte
Zwiebel in etwas Butter anschwitzen, Milch aufgief3en, wirzen und tber die Brotwrfel giefsen.
Den Blattspinat leicht ausdriicken, grob hacken und mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wirzen. Eier
aufschlagen, mit Spinat im Messbecher zusammen fein plrieren. Die Spinatmischung ebenfalls
zum Knddelbrot gief3en, ein paar Semmelbrdsel noch zugeben und vorsichtig vermengen. Ggf.
noch abschmecken.Die Spinatmasse mit feuchten Handen zu Knodeln aca. 110g formen und
anschlief3end in das leicht siedende Salzwasser geben. Etwa 15-20 Minuten lang gar ziehen lassen.
Salbeibutter:Die Butter in einer Pfanne aufschaumen, Salbeibl&tter zugeben, kurz durchschwenken
und Uber die angerichteten Spinat-Knodel geben. Mit gehobeltem Bergkase bestreuen.



