Spinat-und Kdseknddel mit Rote-Bete-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Spinatknédel:

175 g Blattspinat 125 g Weizenbrotchen 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1 Ei 50 ml Milch

1 EL Quark Butter 1 EL dunkler Balsamicoessig
Muskatnuss 2 EL Mehl 2 EL Semmelbrosel
Salz Pfeffer

Fiir die Késeknodel:

125 g Weizenbrétchen 1 Zwiebel 1 Ei

20 g Bergkise 20 g Graukdise 20 g Raclettekise

50 ml Milch Butter 1 Bund glatte Petersilie
1 EL Mehl 2 EL Semmelbrosel Salz, Pfeffer

Fiir den Salat:

3 Knollen gekochte Rote Bete 100 g Hiittenkése 1 Zitrone

6 Thymianzweige 5 EL Olivenol 1 Bund Brunnenkresse
2 EL Balsamicoessig Salz Pfeffer

Fiir die Spinatknédel:

Das Weilbrot wiirfeln und mit dem Mehl vermischen. Brot in Milch einweichen. Das Brot soll
feucht sein, aber nicht klumpen. Stiele des Spinats entfernen. Zwiebel abziehen, fein hacken und
in reichlich Butter anschwitzen. Knoblauch abziehen, klein schneiden und hinzufiigen.

Spinat zugeben und zusammenfallen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen mit dem Piirier-
stab kurz aufmixen, mit etwas Balsamico verfeinern und zum Brot geben. Vorsichtig unterheben.
Quark und Ei hinzugeben, unterheben, mit Pfeffer und Salz abschmecken und die Masse ca. 10
Minuten stehenlassen. Ist sie zu feucht, mit Semmelbroseln nachsteuern. Sie sollte feucht sein,
aber nicht kleben.

Fiir die Kiseknodel:

Weiflbrot wiirfeln mit dem Mehl vermischen und in der Milch einweichen lassen. Petersilie ha-
cken. Zwiebel abziehen, fein hacken und in einer Pfanne in Butter anschwitzen und mit der
Petersilie zur Brotmasse geben. Kése wiirfeln und zum Brot geben. Zusammen mit dem Ei un-
termischen, mit Semmelbroseln einstellen und eine halbe Stunde zur Seite stellen. Masse mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Fertigstellung: Aus Teig Knodel formen und fiir zwanzig Minuten ins schwach siedende Salzwas-
ser geben. Mit Butter und Parmesan garniert servieren.

Fiir den Salat:

Rote Bete grob wiirfeln und mit 2 EL Olivendl mischen. Blétter der abzupfen, etwas mit den
Fingern zerzupfen und hinzugeben. Mit etwas Salz, Pfeffer und dem Balsamicoessig abschme-
cken. Zitrone halbieren, auspressen und mit Hiittenkéise und 3 EL Olivendl verriithren und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Thymian hacken und bis auf einige wenige fiir die Garnitur unter
den Hiittenkése riithren.

Dann den Hiittenkése mit einem Teel6ffel iiber Rote Bete verteilen, mit dem restlichen Thymian
bestreuen und mit etwas Olivendl betrédufeln.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Florian Habermann am 17. Oktober 2022



