Spinat-Knddel mit Bergkdse und Walniissen

Fiir 2 Personen
400 g Spinat, frisch 100 g Bergkése, am Stiick 150 g Wei3brot

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 2 EL Walnusskerne
1 Muskatnuss 1 EL Semmelbrosel 100 g Butter

2 Eier 5 EL Milch schwarzer Pfeffer
Salz

Den Spinat verlesen, von groben Stielen befreien, waschen und trocken schleudern. Den Spinat in
kochendem Salzwasser blanchieren und in Eiswasser abschrecken. Anschlielend gut ausdriicken
und grob hacken. Das Weifbrot in zentimetergrofie Wiirfel schneiden und mit der Milch vermen-
gen. Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen. Die Zwiebel fein wiirfeln und in einem Essloffel
Butter andiinsten. Den Knoblauch pressen und hinzugeben. Die Zwiebel-Knoblauch-Mischung
mit dem Spinat und den Eiern piirieren. Salzwasser in einem groflen Topf zum Kochen bringen.
Den Kise von der Rinde befreien und die Hélfte davon sehr klein wiirfeln. Die Muskatnuss reiben.
Anschlieflend die Spinatmasse, die Késewiirfel und die Brotwiirfeln miteinander vermengen. Mit
je einem gestrichenen Teeltffel Salz und Pfeffer, sowie einer Prise Muskat wiirzen. Die Masse mit
der Hand gut verkneten und zugedeckt zehn Minuten ruhen lassen. Die Semmelbrosel mit der
Spinatteigmasse vermengen und anschlieflend daraus mit angefeuchteten Hénden sechs kleine
Knodel formen. Die Knodel in Salzwasser bei geringer Hitze zehn Minuten leicht kécheln lassen.
Die Walnusskerne grob hacken und den restlichen Ké&se reiben. Die restliche Butter in einer
kleinen Pfanne zerlassen. Anschlieffend die Knodel aus dem Wasser heben und kurz abtropfen
lassen. Die Spinatknodel mit der zerlassenen Butter auf Tellern anrichten, mit den Walniissen
und dem Bergkése bestreuen und servieren.
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