Spinat-Spdtzle

Fiir 2 Personen:

150 g Baby-Spinat  Salz 3 Eier (Gr. L)
250 g Mehl Muskatnuss 2 EL Butter
1 rote Zwiebel Gewiirzsalz

Spinat ca. 10 Sekunden in kochendes Salzwasser geben.

Dann den Spinat aus dem Wasser nehmen und in eine Schiissel mit kaltem Wasser abschrecken.
AnschlieBend Spinat in ein Sieb geben, abgieffen und die Fliissigkeit ausdriicken.
Ausgedriickten Spinat in einen Kiichenmixer geben und kurz anmixen. Eier dazugeben und das
Ganze gut durchmixen. Die Spinat-Eier-Sauce in eine Schale geben und mit Muskat wiirzen.
Mehl dazusieben und mit einem Kochl6ffel unterschlagen. Einen Schuss Mineralwasser dazuge-
ben und den Teig mit dem Kochloffel schon anschlagen.

Butter in einer Pfanne schmelzen und die Butter nussig werden lassen. Zwiebel schilen, diinn
herunterschneiden und in der Nussbutter ziehen lassen.

Wasser in einem grofien Topf aufkochen und Salz dazugeben.

Suppenkelle im heiflen Wasser warm werden lassen und zweimal heifles Wasser durch die Spétzle-
presse flieflen lassen. Dann mit der heiflen Kelle eine ordentliche Menge Teig in die Spétzlepresse
geben und den Teig direkt ins kéchelnde Wasser driicken. Wasser einmal aufkochen lassen und
sobald alle Spétzle oben schwimmen, diese aus dem heilen Wasser nehmen und entweder in
kaltes Wasser zum Abkiihlen geben oder die Spitzle direkt weiterverarbeiten. Mit der restlichen
Teigmenge ebenso verfahren.

Wenn ihr die Spétzle direkt weiterverarbeitet, diese mit einer Schaumkelle aus dem Wasser neh-
men und zu der Zwiebel-Nussbutter in die Pfanne geben.

Die Spétzle mit Muskatnuss und Gewiirzsalz wiirzen, gut durchschwenken und anrichten.
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