Malfatts mit Saltbeibutter

Zutaten: o

250 g Blattspinalt

7 weiffe Zwiebeln

50 g Butter

95 9 Parmescan

Sale, Ptefter,

Muskatnuce

725 ¢ Picotta

7E&/

7 Efgelb

720 9 Met/ -

6 Salbeiblitter _ = |

Lubereitung

{}/'hac‘ wagchen, S ténge/ entternen. Lwiebeln fein wirfeld
und in 20 g Butter 9lasiy dinsten. Spinal zageben, kurz

diinsten und en abgekihlten Spinal gut ausdricken und
fein hacken. Parmescan fein reiben. Butter goldbraun er-
hitzen and calzen. Ricotta, 70 g Parmescan, Eier und Ei-
gelb glattritren. Spinal untermicchen und nach und
nach Meb/ unterritren, dabel mit Sale, Pleffer und /V/a:’- ‘
kat wirzen. Die Macce mit reichlich Mehl locker za 4
Lollen mit 3 em Durchmescer formen. Mit einem Meccer
etwa 7,5 em dicke Sticke cchneiden und nach Belieben
formen. Salzwascer zum Kochen bringen. Malfatt hinein:
geben und bel mittlerer [itze etwa 5 Minuten leice kcheld
lascen. Bulter erhitzen, Salbeiblitter hineingeben und
karz knusprig rocten. Malfalti mit einer Sehaumkelle her-g

ausnehmen, qut abtropfen lascen und auf vorgewdrmten

Jellern anrichten. Mit der Salbeibutter betriufeln WD R

il rectlichem Parmecan bectreuen.




