Blattspinat

Fiir zwei Personen

500g Blattspinat 2 Zehen Knoblauch 100 ml Sahne
100 g Butter 100 ml Gemiisefond 40 ml Weiflwein, trocken
1 Muskatnuss Salz, Pfeffer

Den Blattspinat waschen und trocken tupfen. Den Knoblauch schilen, zerdriicken und in einem
Topf mit der Butter anschwitzen. Den Blattspinat dazugeben und kochen, bis er zusammenfallt,
anschliefend mit dem Weiflwein abléschen und mit Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen. Die Sahne
mit einem Handriihrgerdt steif schlagen. Vor dem Anrichten mit dem Gemiisefond und der
geschlagenen Sahne verfeinern.
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