Spinat-Suppe mit Schafskdse-Badrek

Fiir 4 Personen

300 g Mehl 200 ml Wasser Salz

500 g Spinat 2 Zwiebeln 2 EL Butterschmalz
1/2 Knoblauchzehe 1 TL Fenchelsamen 200 g Schafkése

2 EL Olivenol 1 EL Butter 1 EL Mehl

1 1 Gefliigelbriihe 1 Prise Muskat 1 Prise Muskatbliite

Mehl, Wasser und 1 Prise Salz zu einem glatten Teig verkneten und ca. 30 Minuten ruhen lassen.
Den Backofen auf 220 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Den Spinat putzen , waschen und ab-
tropfen lassen. Die Zwiebeln schillen und wiirfeln, die Hélfte davon in einer Pfanne mit 1 EL
Butterschmalz anschwitzen. Die Knoblauchzehe schilen, fein schneiden und mit anschwitzen.
Spinat zugeben und zusammenfallen lassen. Die restlichen Zwiebeln in einer Pfanne mit 1 EL
Butterschmalz anschwitzen, Fenchelsamen morsern und mit zerbroseltem Schafskiise zugeben.
Einmal kurz durchschwenken, dann die Pfanne vom Herd ziehen.

Den Teig diinn ausrollen, vier Rechtecke von ca. 20x 10 cm ausschneiden, Kédsemasse darauf ge-
ben und zu langen diinnen Stangen rollen. Die Stangen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech
geben, mit Olivendl bestreichen und im vorgeheizten Ofen ca. 15 Minuten goldbraun backen.
In einem Topf Butter schmelzen lassen, Mehl zugeben und verriihren, mit Briihe auffiillen, unter
Riihren mit dem Schneebesen aufkochen und ein paar Minuten kocheln lassen, mit Salz, Mus-
kat und Muskatbliite abschmecken. Dann den Spinat zu geben und glatt piirieren, nochmals
abschmecken. Die Suppe anrichten und mit den Schafskésestangen servieren.
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