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Rezept
Ricottanockerl mit Spinat alias Priesterwiirger

Ein Rezept von Ricottanockerl mit Spinat alias Priesterwiirger, am 18.04.2026

Zutaten
1 Paket fein gehackter TK-Spinat (450 g) 1Bund Petersilie
250 g weicher Ricotta 2 Eier
100 g frisch geriebener Pecorino 100g Mehl
Salz schwarzer Pfeffer aus der Muhle
geriebene Muskatnuss 2 EL Butter
1EL Olivenol ein paar Salbeiblattchen
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 410 kcal

Zubereitung

Den Spinat aus der Packung nehmen und in einem Sieb mit einem Teller oder einer Schiissel drunter auftauen lassen.
Das dauert schon den halben Tag. Also am besten schon morgens aus dem Tiefkihler holen.

Nach dem Abtropfen ist der Spinat aber immer noch zu feucht. Also zwischen den Handen zusammendriicken, bis keine
Flussigkeit mehr rauslduft. Petersilie waschen und trockenschitteln, die Blattchen fein hacken.

Den Ricotta mit Eiern und Pecorino verriihren. Spinat, Petersilie und Mehl untermischen. Die Masse soll weich, aber
formbar sein. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Im groRen Topf Wasser auf den Herd stellen, und zwar reichlich. Wahrend das Wasser hei wird, schon mal mit zwei
Teeloffeln aus der Ricottamasse KloRchen formen. Die Masse soll zusammenhalten, einen Schonheitspreis missen die
Kl6Rchen nicht gewinnen. Ein Brett mit Mehl bestreuen, die geformten Strangolapreti nebeneinander drauf setzen.

Wenn alle KI6Rchen geformt sind, Strangolapreti vom Brett aus ins Wasser rollen lassen. Hitze zurlickschalten und die
Kl6Rchen ungefahr 10 Minuten garen. Wenn sie fertig sind, schwimmen sie oben.

Butter mit Ol warm werden lassen, das Ol sorgt dafiir, dass die Butter nicht so leicht verbrennt. Salbeiblittchen darin
leicht anbraten.

Strangolapreti mit dem Schaumloéffel aus dem Topf holen, in tiefe Teller fiillen und mit Salbeibutter betraufeln. Und auch
wenn's schwerfallt - Strangolapreti bitte langsam genieRen!
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