
Spinat-Knödel mit Käse-Soÿe

Für 4 Personen
Für die Spinatknödel:
200 g frische Blattspinat 175 g Brötchen (vom Vortag) 1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe 1 TL Butter 100 ml Milch
1 Prise Muskat 30 g Bergkäse 2 Eier
30 g Topfen (Quark) Meersalz Pfeffer
Für die Portweinzwiebeln: 2 rote Zwiebeln 25 g Butter
100 ml Portwein 1 Lorbeerblatt 1 Zweig Rosmarin
Für die Käsesauce:
2 Zwiebeln 10 Champignons 1 EL Sonnenblumenöl
Salz 2 EL Mehl 110 ml Weißwein
260 ml Milch 250 g Frischkäse 1 EL scharfer Senf

140 g Bergkäse, gerieben 1
2 Bund Schnittlauch

Den Spinat waschen, putzen und gut trocken schütteln.
Die Brötchen in grobe Würfel schneiden und in einem Zerkleinerer kurz anmixen. Spinat dazu-
geben und ca. 5 Sekunden mit den Brötchen zusammen mixen.
Zwiebel und Knoblauch schälen, in feine Würfel schneiden. In einer. Pfanne Butter schmelzen,
Zwiebel und Knoblauch darin farblos andünsten.
Die Milch mit dem Muskat erwärmen. Den Bergkäse reiben.
Die Spinat-Brot-Brösel in eine Schüssel geben, die warme Milch angießen. Gedünstete Zwiebeln
und Knoblauch, Eier, Topfen und Bergkäse zugeben, mit Salz und Pfeffer würzen und alles gut
vermengen. Die Masse ca. 20 Minuten ruhen lassen.
Dann mit feuchten Händen ca. 4 cm große Knödeln abdrehen.
In einem Topf reichlich Wasser aufkochen, salzen und die Knödel darin ca. 10 Minuten in sieden-
dem Wasser garen. Tipp: Zunächst einen Probeknödel abdrehen und garen. Wenn der Knödel
zerfällt, noch Semmelbrösel zum Teig geben, ist er zu fest, evtl. noch Ei oder etwas Milch un-
termengen.
Für die Portweinzwiebeln die Zwiebel schälen, in feine Ringe schneiden.
In einem Topf die Butter erhitzen und die roten Zwiebeln darin andünsten. Mit dem Portwein
ablöschen und diesen zur Hälfte einkochen.
Lorbeerblatt und Rosmarin zugeben und eine Minute weiter kochen. Dann den Topf vom Herd
ziehen.
Für die Sauce die Zwiebeln schälen und in feine Würfel schneiden. Die Pilze säubern und in
Scheiben schneiden.
In einer Sauteuse oder tiefen Pfanne das Öl erhitzen, Zwiebeln und Pilze darin ohne Farbe an-
schwitzen, salzen, mit Mehl abstauben, kurz durchrühren. Mit Weißwein ablöschen und diesen
etwas einkochen lassen.
Die Milch zum Saucenansatz geben, weitere 2 Minuten köcheln lassen.
Dann den Frischkäse unterrühren, dabei sollte die Sauce nicht mehr kochen. Senf und geriebenen
Bergkäse unterrühren und abschmecken.
Schnittlauch abbrausen, trocken schütteln und in feine Ringe schneiden. Schnittlauch kurz vor
dem Servieren zur Sauce geben.
Spinatknödel mit der Käsesauce und den Portweinzwiebeln anrichten.
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