Spinatcpitole mit Kice

Zubereitung
Spinat, waschen and 3 min. blanchieren, abtropfen,

auskiblen (agcen. Gemeincam mit den Erern in ein
hokes Gefaff geben und mit dem Pirierstab fein
plrieren. In einer groffen Sehiceel das Mebl mit
Salz, Pfefter und Muskatnuce vermengen.

Den Spinat hineingieflen and alles mit eimem (offel
24 einer zdhfliccigen Massce micchen. Den Jeig ab-
decken und kurz clehen lassen. Einen grofien Jopf
mit Salewasser zum Kochen bringen. Die Sehiag-
obero-Milehmicchung in eine Pfanne giefen. Den
Kaice hineinbriceln und den Parmesan dozureiben.

Die Soffe [angseam zum kocheln bringen, damit der

Kice cehmilet. Mit Salz, Preffer und Muskatnuse
abschmecken. Sobald das Wasser kocht den Teig
mit einem Spatalehobel ine Wascer hobeln. Die
Spitale 5 Minuten kicheln lascen und direkt in die
Sehlngoberecofie abschdpfen. Alles fir 5 Minaten
in der Pfanne ziehen lascen. Spinatspitele auf
Tellern antichten, und mit Roctzwiebeln garnieren.

gemahlenem Pleffer bestreuen.

Etwas Parmesan dariber reiben und mit fricch-
N j

Lutaten:
750 g Spinat
2 Eier

200 g Meh/
Sal, Prefter
Muskatnuce
725 ml Sehlagobere
725 ml Mileh
90 9 Cheddar,
oder Bergkidce,
Mozzarella,...)
25 g Parmecan

7 E( Poctzwiebeln




