Siidtiroler Canederli mit Speck und Spinat

Fiir zwei Personen
Fiir die Canederli:
2 Brotchen, vom Vortag 8 Scheiben Siidtiroler Speck 1 Ei

% Schalotte 1 Zweig Petersilie 1 EL Mehl

50 ml Schlagsahne 125 ml Gemiisefond Butter, Salz, Pfeffer
Fiir die Marinade:

35 g Pinienkerne 25 g Rosinen 125 ml Gemiisefond
2 EL Olivenol 2 EL Balsamicocreme Salz, Pfeffer

Fiir den Spinat:
% Bund Blattspinat, frisch

Die Brotchen in fingerdicke Scheiben schneiden und in eine flache Schiissel legen. In einer Pfanne
Butter erhitzen. Die Schalotte abziehen, das benétigte Viertel fein wiirfeln, in die Pfanne geben
und glasig schwitzen. Die Petersilie fein hacken und zusammen mit der Butter und der Schalotte
iiber die Brotchenscheiben geben. Das Eiweifl vom Eigelb trennen und das Eigelb anschlieend
mit der Sahne und dem lauwarmen Wasser verquirlen. Die verquirlte Masse gleichméfig iiber
die Brotchen verteilen und einige Minuten ziehen lassen. Den Gemiisefond dazugeben. Das Mehl
dariiber streuen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und alles durchkneten, so dass ein Knodelteig
entsteht. Aus dem Teig mit den Hénden zwei Knodel formen, diese in einen Topf mit siedendem
Wasser geben und circa 15 Minuten gar ziehen lassen. Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne
Fett rosten. Den Gemiisefond, die Rosinen und das Olivendl hinzugeben, unter Riithren ziehen
lassen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Spinat verlesen, waschen und trocken tupfen.
Die Semmelknodel aus dem Wasser nehmen, abkiihlen lassen, anschliefend jeden Kndédel in vier
Scheiben schneiden und nebeneinander auf ein Brett legen. Die Knddelscheiben mit Marinade
bestreichen, anschlieBend immer abwechselnd eine Scheibe Siidtiroler Speck und eine Scheibe
Knodel aufeinander legen und Tiirmchen formen. Mit einer Knddelscheibe abschlieffen und dar-
auf eine Teeloffel-grofie Portion Marinade geben. Die Siidtiroler Canederli mit Spinat auf Tellern
anrichten.
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