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Knodel:

5000 Toastbrotwitrfel

150ml Mileh

100g Z wiebeln (feln geschnitten)

1 Knoblauchzehe (feln geschnitten)

200 Butter

1500 blanchierter Spinat (gut ausgedricirt)

1 ElL + 1 Elgelb

1 eL Mehl

2500 kriftigen Hartkise (davon € Kilsewitrfel zum Fiillen der Kinbdel,
g Schetben zum Uberbacken, den Rest gerieben)

Salz, Pfeffer, Muskatnuss

Toastbrotwitrfel in lauwarmer Milch einweichen. Zwiebel und
Knoblauvch tn Butter anodiunsten und mit Brotwitrfeln vermengen.
Splnat uno EL/Elgell i Mixer feln plirieren und mit Mehl wund
oeriebenem Kilse unter die Brotmasse arbeiten. Mit feuchten Hinden ca.
500 schwere Kinbdel formen. Jeoden mit elnem Kisewitrfel fillen. tn
Salzwasser £-10 min. Leleht Rochen. Herausheben, mit Kilseschelben
belegen und im Backofen goldbravn lberbacken.




/ QOpinatknodel

An Morchel Qpargol-(Reagout

Morchel-Spargel-Ragout:

12 griune Spargelspitzen, 12 weisse
1 Bund Spitzen von wildem Spargel
1 Schalotte (Rleln geschnitten)

200 Butter

2509 frische Morcheln

2 EL Marsala

1 EL Bhrlauchstrelfen

150ml Rahm

Spargelspitzen getrennt n salzwasser mit wenlg Zucker kochen.
Schalotte in Butter ditnsten, Morcheln dazugeben und kurz anbraten.
Mit Marsala abldschen, Spargelspitzen wnd Birlauch dazugeben und
mit Rahm aufglessen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Spinatlknddel mit dem Morchel-Spargel-Ragout anrichten.

Wir wiinschen guten Appetit!




