Kartoftel-Spinat-fn o"a’eﬁ

Zutaten: -\

1€i

500 g Erddpfel mehly
200 g Meb/

2 EL Kartoffelotirke
250 g Butter

700 g Parmecan

9 2 werge Jh _yin/'Ah
250 g Blattcpinat
700 g Sehafkice
5 EL Brocel

2 fnoblauchzehen
7 E( Oregano

7 7C Sakz

0.5 U Ptefter

Blattspinat blanchieren, abtropfen, fein
cehneiden und mit zerbrocelten Sehafkice,

Gewiirze und Brocel vermengen. Aus der Masct A
se kleine Knddeln formen und einfrieren. Erd-| ol ~ FRE
dpfel kochen and durch eine Precce dricken. Y ) DN
Mt Mebl Er und Kartoffelotirke zu einem ¢
glatten Jejg vermengen. (eicht gecalzenes
Wasser in einem grofien Jopf zum Kochen
bringen. [eig auf einer bemehlten Fliche ca.
7 em dick ausrollen und Kreice ausctechen.
Gefrorene Spinatknidel im Erdipfelteiy ein-
hiiflen und ca. 20 Minuten kochen. Butter
2um Kocheln bringen, dabe beginnt cie lang-|
Sam zu bréunen und nussig zu werden. Far-

mesan hobeln und Thymian hacken. Fertige

canspdnen und Th WAk Servieren.
S

Kartoffelbnodel mit brauner Butter, P&vye




