Kartoffel-Teigtaschen auf Tomaten-Sofle

Fiir vier Portionen

500 g Kartoffeln, mehlig 3 Eier (K1. M) 4 EL Butter

70 g Mehl 20 g Kartoffelstirke 2 EL Griefl

2 Zwiebeln 2 Knoblauchzehen 150 g Spinat

1 Zitrone, unbehandelt 120 g Frischkése 250 g Tomaten

1 EL Olivensl 50 ml Sahne 2 Stiele Schnittlauch
30 g Parmesan, am Stiick 1 Muskatnuss Zucker

Salz, Pfeffer, schwarz

Die Kartoffeln schélen und in reichlich Salzwasser gar kochen. Anschliefend die noch warmen
Kartoffeln zweimal durch die Kartoffelpresse driicken. Zwei FEier trennen. Die Eigelbe sowie
einen Essloffel Butter zu den Kartoffeln geben und gut vermengen. 50 Gramm Mehl sowie die
Kartoffelstédrke hinzufiigen und das Ganze mit Salz, Pfeffer sowie frisch geriebener Muskatnuss
wiirzen. Den Teig gut verkneten. Je nach Feuchtigkeit der Kartoffelsorte mehr oder weniger Kar-
toffelstirke fiir die Zubereitung des Teiges verwenden. Den Teig halbieren, mit Hilfe des iibrigen
Mehls und einem Nudelholz circa drei Millimeter dick ausrollen. Mit einem Ausstecher (circa 7
cm Durchmesser) zwolf Kreise ausstechen und auf ein mit etwas Grie8 bestreutes Blech legen.
Den restlichen Teig genauso verarbeiten. Die Schale der Zitrone abreiben. Eine Zwiebel sowie
eine Knoblauchzehe schéilen und fein hacken. Einen Essloffel Butter in einem Topf erhitzen und
die Zwiebel sowie den Knoblauch darin glasig diinsten. Den Spinat waschen, trocken schleudern,
hinzufiigen und mit Salz, Pfeffer sowie frisch geriebener Muskatnuss wiirzen. Unter Riithren den
Spinat circa drei Minuten garen, bis er zusammenfillt. AnschlieBend den Spinat in einem Sieb
gut abtropfen lassen, fest ausdriicken und fein hacken. Den Spinat in einer Schiissel mit dem
Frischkise sowie dem Zitronenabrieb gut vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das
tibrige Ei trennen und das Eigelb verquirlen. Die Teigkreise am Rand mit dem verquirlten Eigelb
einpinseln. Je einen Teeloffel Spinatmasse mittig auf die Kreise geben, die restlichen Teigkreise
darauflegen und an den Seiten mit einer Gabel fest andriicken. Bis zum Kochen kiihl stellen. Das
Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die iibrige Zwiebel sowie die iibrige Knoblauchzehe abziehen,
fein hacken und im erhitzten Olivendl glasig diinsten. Die Tomaten in Wiirfel schneiden und mit
in den Topf geben. Das Ganze mit Zucker, Salz sowie Pfeffer wiirzen und etwa zehn Minuten
kocheln lassen. Mit der Sahne verfeinern und mit dem Piirierstab cremig aufmixen. Salzwas-
ser in einem Topf zum Kochen bringen, die Kartoffelteigtaschen hineingeben und fiir etwa vier
Minuten leicht kdcheln lassen. Zwei Essloffel Butter in einer Pfanne schmelzen lassen, die Toma-
tencremesofle auf Tellern verteilen und die Kartoffelteigtaschen darauf anrichten. Abschlielend
den Parmesan reiben und den Schnittlauch in feine R6llchen schneiden. Die Kartoffelteigtaschen
mit dem Parmesan sowie den Schnittlauchrollchen garnieren, die heifle braune Butter dariiber
traufeln und sofort servieren.
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