Mini-Spinat-Knddel

Fiir zwei Personen

300 g Knodelbrot 50 g Blattspinat 1 Schalotte
1 Ei 100 ml Milch 30 g Parmesan
2 EL Semmelbrosel 3 EL Butter Salz, Pfeffer

Knodelbrot in eine grofle Schiissel geben. Schalotte abziehen, fein hacken und mit dem Blatt-
spinat in einer Pfanne diinsten. Mit Milch abléschen und kurz einreduzieren lassen. Parmesan
reiben und mit dem Ei und dem Blattspinat zum Knoédelbrot geben und intensiv vermengen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Je nach Konsistenz etwas Semmelbroseln dazugeben.

Kleine Knodelchen aus der Masse formen und diese in siedendem Salzwasser ca. 12 Minuten
kochen, bis sie an der Oberfliche schwimmen. Knddelchen mit einer Schopfkelle abschopfen und
gut abtropfen lassen. Butter in einer Pfanne erhitzen und die Knodelchen darin rundherum
goldbraun braten.
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