LOVE
COOK
LIVE

Butaten fiir 4 Porflonen:

400 g Mehl

4 Stk Eier

1 Stk Knoblauchzehe (zerdrickt)
500 g Spinat

1 Prise  Salz

1 Prise  Pfeffer

1 Stk Zwiebel

1EL Butter

250 g Creme Fraiche
1 Prise  Muskatnuss

2 EL Parmesan
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Bubereitung:

Frischen Spinat grindlich waschen, abtrop-
fen lassen und eventuell vorhandene harte
Stiele entfernen oder TiefgekUhlten Spinat
auftauen lassen und danach mit den Handen
kraftig ausdriicken.

Danach den Spinat diinsten und den klein
gehackten Knoblauch zufligen. Ebenso Eier
und Mehl hinzugeben und gut verrihren. Mit
Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.
Damit der Teig nicht zu fest ist, etwas Milch
zufligen und ca. 30 Minuten rasten lassen.
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Einen groBen Topf mit Salzwasser zum
Kochen bringen. Den Spétzleteig durch

eine Spatzle-Hobel in das Wasser drlicken.
Sobald die Spatzle oben schwimmen mit
einem Schaumloffel heraus nehmen und gut
abtropfen lassen.

Nun die Zwiebel fein hacken und in einer
Pfanne mit Butter goldgelb rosten. Creme
fraiche einrtihren und den Parmesan dazu
geben. Mit Salz, Pfeffer und Muskat ab-
schmecken.
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