Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Spinat-Serviettenkn6del mit Kisesauce

.

Zutaten:
Zutaten fiir 4 Personen
Fir die Knodel:

e 350 gfrischer Spinat

e 250 g Quark

* 200 g Semmelknddelbrot (am besten Wiirfel)

¢ 50 g reifer Bergkase (mindestens 6 Monate gereift), fein
gerieben

e 3 Eier (XL oderL)

e 2 EL Mehl oder Maismehl

e 1 Zwiebel

e 2-3 Knoblauchzehen

e 25 g Butter

e Salz, Pfeffer und geriebene Muskatnuss

e Wer mochte: 2 EL Leinsamen

Fir die Kdsesauce:

¢ 300 ml Milch

e 100 ml Sahne

e 100 ml Weillwein oder Gemiisebriihe

e 1 Zwiebel

e 1-2 EL Mehl oder Maismehl

e Wer mochte: 1-2 Knoblauchzehen

e Wenig Ol zum Anbraten

¢ 200 g Blauschimmel- oder Rotschimmelkase (am besten
aus der Region)

¢ Salz und Pfeffer

Wer mochte: 1 Handvoll frische Krauter, z.B. Petersilie,
Schnittlauch, Barlauch, junge Brennesselblatter, Spitzwegerich,
Gundermann
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Zubereitung

. Fir die Spinat-Serviettenknoddel den Spinat gut waschen und in leicht gesalzenem Wasser in einem Topf 1

Minute kochen. Dann durch ein Sieb abgieRen und mit kaltem Wasser abschrecken. Mit den Handen gut
ausdriicken und auf einem Brett grob hacken.

Die Zwiebel und den Knoblauch schélen und in feine Wiirfel schneiden. Diese dann in einem kleinen Topf mit
Butter 2 Minuten glasig anschwitzen. In einer Schiissel den Spinat mit dem Zwiebeln-Knoblauchgemisch, dem
Quark, Leinsamen und den Eiern gut vermischen. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen.

Das Semmelknddelbrot in einer extra Schiissel mit Mehl oder Maismehl, geriebenem Kase vermengen. Dann
vorsichtig das Semmelknodelbrotgemisch unter die Spinat-Quarkmasse heben.

Zwei Klarsichtfolien Gibereinander lappend auf die Arbeitsflache legen und diinn mit Ol bepinseln. Die
Knodelmasse in zwei Teile trennen. Einen Teil auf die Klarsichtfolie zu einer langlichen, wurstahnlichen Rolle
legen. Alles in Klarsichtfolie einwickeln und die Enden wie ein langliches Bonbon zusammendrehen. Dann noch
in Alufolie wickeln und die Enden ebenfalls eindrehen.

Mit dem zweiten Teil der Masse genauso verfahren.

Die Knddelrollen mit reichlich siedendem Wasser in einer Braterform ca. 35-40 Minuten gar ziehen lassen.

Vor dem Servieren aus den Folien wickeln und in 1-2 cm dicke Scheiben schneiden.

Fir die Kasesauce die Zwiebel und den Knoblauch schalen und in feine Wiirfel schneiden. Diese dann in einem
kleinen Topf mit Ol 2 Minuten glasig anschwitzen. Mit Mehl oder Maismehl bestduben und kurz verriihren. Dann
mit dem Weilwein oder der Gemiisebriihe angieRen. Unter Riihren die Milch und die Sahne zugeben. Nun 8-10
Minuten sanft kocheln. Topf auf die Seite stellen.

Den Kase in Wiirfel schneiden und in die Fliissigkeit geben. Unter Riihren schmelzen.

Vor dem Servieren die fein geschittenen Krauter zugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Tipp: Dazu schmecken frische Tomaten und geschmelzte Zwiebeln.



