Ziegenkdse in Spinat-Knddel mit Butter und Parmesan

Fiir zwei Personen
Fiir Spinatknoédel:

2 alte Brezeln 300 g frischer Spinat 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 3 Eier 50 g Ziegenkéserolle
150 ml laktosefr. Milch 3 EL Mehl 2 EL Paniermehl
Muskatnuss Ol Salz, Pfeffer

Fiir die zerlassene Butter:

100 g Butter 2-3 Zweige Salbei 3 EL Paniermehl
Fiir die Garnitur:

20 g Parmesan 1 Korbchen Kresse essbare Bliiten

Fiir Spinatknédel:

Die Milch erwérmen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und Brezeln darin einweichen.

Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein hacken. Spinat waschen, trockenschleudern und grob
schneiden. Zwiebel und Knoblauch in etwas Ol anschwitzen, dann Spinat hinzugeben und leicht
zusammenfallen lassen. Etwas abkiihlen lassen.

Brezeln gut ausdriicken und mit Spinat-Zwiebel-Mischung, Eiern, Milch, Mehl und Paniermehl
in eine Schiissel geben und gut vermengen. Masse mit Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken.
Sollte die Masse zu fliissig sein, etwas Mehl unterrithren. Masse einige Minuten ziehen lassen.
Ziegenkéserolle in Wiirfel schneiden. Knodelmasse um die Késewtirfel formen.

Knodel in siedendem Salzwasser ca. 15 Minuten garziehen lassen.

Fiir die zerlassene Butter:

Salbei abbrausen und trockenwedeln. Butter in einem kleinen Topf erhitzen. Vor dem Servieren
Salbei und Paniermehl unterriihren.

Fiir die Garnitur:

Parmesan reiben und iiber die Knodel streuen. Knédel zudem mit Kresse und Bliiten garnieren.
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