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Rezept
Spinatknodel mit Parmesan

Ein Rezept von Spinatknddel mit Parmesan, am 24.05.2026

Zutaten
3 Weizenbrétchen (a 75 g; ersatzweise 175 g 500 g TK-Blattspinat
Knddelbrot) 1 grolde Zwiebel (ca. 100 g)
2 Knoblauchzehen 150g Butter
250 ml Milch 2 Eier (M)
4EL Mehl Salz
Pfeffer frisch geriebene Muskatnuss
70 g Parmesan (am Stlick)
Rezeptinfos

Portionsgrofe 4 | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro Portion Ca. 645 kcal,
42 gF,21 gEW, 45 gKH

Zubereitung

Am Vortag die Brotchen in knapp 1 cm grofie Wiirfel schneiden, auf einem Blech oder groRen Brett ausbreiten und tiber
Nacht trocknen lassen.

Den Spinat auftauen, in ein Sieb geben und mit einem Loffelriicken kraftig auspressen. Anschlieflend hacken und mit
Kiichenpapier Uibrige Feuchtigkeit ausdriicken. Zwiebel und Knoblauch schalen und fein hacken. 25 g Butter in einer
Pfanne erhitzen, bis sie schaumt. Die Zwiebel dazugeben und glasig andlinsten. Den Knoblauch kurz mitdiinsten, beides
herausnehmen und abkiihlen lassen.

Trockene Brotchenwdirfel, Milch, Eier, Spinat und die Zwiebelmischung griindlich vermengen, dabei nach und nach das
Mehl einarbeiten. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen. Die Masse ca. 15 Min. stehen lassen.

Wasser in einem groRen Topf aufkochen, dann salzen. Mit angefeuchteten Handen 12 gleich groRe Knddel formen. Ins
Wasser geben, sofort die Temperatur zurlickschalten und die Knddel im leicht siedenden Wasser in ca. 15 Min. gar ziehen
lassen. Inzwischen die restliche Butter (125 g) bei grof3er Hitze schmelzen, dann bei mittlerer Hitze weiterkocheln, bis der
entstandene Schaum zu Boden sinkt und die Butter eine goldbraune Farbe annimmt. Den Parmesan reiben.

Jeweils 3 Knddel auf einem Teller anrichten, mit brauner Butter betrdufeln und mit Parmesan bestreuen.
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