Semmel-Knddel mit Spinat und Kdse auf Tomaten-Chili-SoBe

Fiir 4 Personen
Fiir die Kndodel:

500 g Blattspinat 1 EL Butterschmalz Salz

Zucker 300 g Weilbrot vom Vortag 250 ml Milch

150 g Manchego 3 Eier Paprikapulver
Fiir die Sauce:

4 Fleischtomaten 1 rote Zwiebel 1 rote Chilischote
2 EL Olivenol Salz Zucker

Pfeffer 1 EL Butter

Fiir die Knodel den Spinat putzen, waschen und abtropfen lassen.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen, den Spinat zugeben und zusammenfallen lassen, mit
Salz und 1 Prise Zucker wiirzen.

Anschlielend den Spinat in ein Sieb geben und abtropfen lassen.

Das Weiflbrot (es sollte gut durchgetrocknet sein) in Wiirfel schneiden und in eine Schiissel ge-
ben.

Die Milch in einem Topf erhitzen, dann die heifle Milch tiber die Brotwiirfel gieen und 10 Mi-
nuten ziehen lassen.

In der Zwischenzeit fiir die Sauce die Haut der Tomaten einritzen, Tomaten kurz in heifles Was-
ser tauchen, herausnehmen und die Haut abzichen. 3/4 der Tomaten grob wiirfeln.

Zwiebel abziehen und fein wiirfeln.

Chili abwaschen, der Lénge nach halbieren, die Kerne ausstreichen und Chili kleinschneiden.
In einem Topf die Halfte vom Olivendl erhitzen und die Zwiebel darin anschwitzen.

Je nach gewiinschtem Schérfegrad entsprechend Chili zugeben, ebenfalls die grob geschnittenen
Tomaten.

Die restliche Tomate vierteln, das Fruchtfleisch ausstreichen und mit in den Topf geben.
Tomatenviertel beiseitelegen.

Tomatensaucenansatz mit Salz und einer Prise Zucker wiirzen und ein paar Minuten leicht ko6-
cheln lassen.

Fiir die Knodel einen groflen Topf mit Salzwasser aufkochen.

Den Spinat sehr gut ausdriicken und grob hacken. Den Kise in kleine Wiirfel schneiden.
Spinat und Kése zum eingeweichten Brot geben.

Die Eier verschlagen, mit Salz und Paprikapulver wiirzen und ebenfalls zum Brot geben.

Alles gut vermengen. Aus der Masse Knodel von ca. 3 cm Durchmesser formen.

Knodel in den Topf mit siedendem Salzwasser geben und bei milder Hitze ca. 15 Minuten garen.
Die Tomatenviertel fein wiirfeln und in einer Pfanne mit 1 EL Olivenol kurz anbraten, mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Die Tomaten-Chilisauce fein piirieren und Butter untermixen, abschmecken.

Tomatensauce auf Teller geben, Knodel darauf anrichten und mit den gebratenen Tomatenwiir-
feln bestreut servieren.
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