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Kochdauer: Spinat-Schafkaseknddel
Mittel (30 bis 60 Minuten)

Schwierigkeit:
gut machbar

Zutaten fur 4 Portionen:

600 g frischer Spinat
4 Stk. Eier
2 Stk. Knoblauchzehen
250 g  Schafskase

220 g Mehl
100 g Semmelbrosel
Salz

Pfeffer, gemahlen
Fett

Mein personlicher Tipp

Mit etwas mehr Mehl kdnnen
diese Knodel ohne Panade auch
in Salzwasser gekocht werden. Foto: Eva Maria Lipp - Nicht zur freien Verwendung
Zubereitung

Kndédel fur 4 Portionen
o Zutaten: 600 g Spinat, 2 Eier, 2 Knoblauchzehen, 250 g Schafkase, 140 g Mehl, Salz,
Pfeffer
o Schafkéase in Wurfel schneiden.
o Spinat kurz blanchieren, ausdriicken und fein hacken, die Halfte des Mehls, Eier und
Kéasewiirfel mit Gewiirzen vermischen, Spinat dazugeben.
o Alles gut verriihren, sodass eine formbare Masse entsteht.

( o \ o Dies wiirzig abschmecken.
Eva Maria Lipp

Ernéhrungsberaterin und

Kochschulleiterin in Leoben (] i
§ J Panade fur 4 Portionen

o Zutaten: 80 g Mehl, 2 Eier, 100 g Semmelbrosel
o Aus dem Knodelteig 8 bis 12 Knédel (je nach gewinschter Grof3e) formen und mit
Mehl, zerklopftem Ei und Semmelbréseln panieren.

Backen und Servieren
Quellen: o Zutaten: Fett zum Backen (Schweineschmalz oder gutes Pflanzendl)
o Panierte Knddel im heiRen Fett schwimmend herausbacken und dann auf
Kuchenkrepp abtropfen lassen.
o Noch heifl3 mit Salat oder einer warmen Sol3e servieren.

Eva Maria Lipp: Seminarrezept
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