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Rezept
SpinatkloRe in Ricotta-Tomatensauce

Ein Rezept von Spinatklofie in Ricotta-Tomatensauce, am 29.06.2026

Zutaten
500g WeiRbrot (vom Vortag) 500 ml Milch
3 Eier (L) 500 g Blattspinat
1-2 Zwiebeln 1-2 Knoblauchzehen
5EL Olivenol Salz
4EL Speisestarke 50g Parmesan
frisch geriebene Muskatnuss 400 g Kirschtomaten
100 g Walnusskerne Pfeffer
250g Ricotta 1-2EL Tomatenmark
300 ml Gemusebriihe Zucker
1-2TL Aceto balsamico
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4-6 Portionen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion
Ca. 670 kcal

Zubereitung

Weillbrot in kleine Wiirfel schneiden und in eine grofie Schiissel geben. Milch und Eier verquirlen und langsam iiber das
Brot gieRen, griindlich mischen und gelegentlich umrihren.

Inzwischen den Spinat putzen, waschen und in einem grofien Sieb abtropfen lassen. Zwiebeln und Knoblauch schalen
und fein wiirfeln. 3 EL Ol in einem Topf erhitzen, Zwiebeln und Knoblauch darin kurz andiinsten. Den tropfnassen Spinat
zugeben, zusammenfallen lassen, salzen, vom Herd nehmen.

Das eingeweichte Brot gut mit der Starke mischen. Spinat fein hacken, gut ausdriicken und zugeben. Parmesan fein
reiben und alles griindlich verkneten. KloRteig kraftig mit Salz und Muskat wiirzen. Mit angefeuchteten Handen 12 Kl6Re
formen und in einem weiten Topf in siedendem Salzwasser in 25 Min. gar ziehen lassen.

Inzwischen die Tomaten waschen und vierteln. Walniisse in einer Pfanne ohne Fett unter Riihren goldbraun rdsten, bis
sie duften. Herausnehmen und auskiihlen lassen.

2 EL Olin der heiRen Pfanne erhitzen, Tomaten darin kurz anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ricotta, Tomatenmark
und Briihe zugeben und unter Rihren aufkochen. Sauce mit Salz, Pfeffer, Zucker und Essig abschmecken.

6.

Gegarte SpinatkloRe aus dem Wasser heben, kurz abtropfen lassen. KI6Re mit der Sauce anrichten und mit gerdsteten
Walniissen bestreuen. Dazu passt ein gemischter Wintersalat aus Endivie, Feldsalat und Radicchio.
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