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GU Rezepte
Rezept
Tiroler Spinatknodel
Ein Rezept von Tiroler Spinatknédel, am 09.06.2026
Zutaten
200 g TK-Blattspinat Salz
75 g altbackenes WeilRbrot 3 EL Milch (1,5 % Fett)
50 g Bergkdse am Stiick (45 % Fetti.Tr.) 1 kleine Zwiebel
1 Knoblauchzehe 2EL Butter
1 groRes Ei Pfeffer
Muskatnuss, frisch gerieben 1EL Walnusskerne
6 EL Gemlisebriihe
Rezeptinfos

PortionsgroRe FUR 2 PERSONEN | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro
Portion Ca. 380 kcal

Zubereitung

Den Spinat nach Packungsangabe zubereiten. Abkiihlen lassen, sehr gut ausdriicken und grob hacken. WeilRbrot in 1/2
cm grolde Wiirfel schneiden. Mit der Milch vermischen. Den Kése entrinden, eine Halfte grob raspeln, die andere Halfte in
sehr kleine Wiirfel schneiden.

Zwiebel und Knoblauch abziehen, fein wiirfeln und in 1 EL heifser Butter weich diinsten. Mit dem Spinat und dem Ei
purieren.

Die Spinatmasse und die Kasewdirfel zum WeiRbrot geben. Mit Salz, Pfeffer und etwas Muskatnuss kréftig wiirzen. Alles
mit der Hand kurz verkneten. Die Masse zugedeckt 30 Min. ruhen lassen.

Aus der Spinatmasse mit angefeuchteten Handen 6 Knddel formen. In reichlich kochendes Salzwasser geben und bei
kleiner Hitze 12-15 Min. mehr sieden als kdcheln lassen.

Die Walnusskerne grob hacken. Die restliche Butter zerlassen, Briihe zufligen, heil? werden lassen. Spinatknddel aus dem
Wasser heben und kurz abtropfen lassen. Mit der Buttermischung begieRen, mit den Niissen und dem restlichen Kase
bestreuen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/tiroler-spinatknoedel-6559 Seite 1



	Tiroler Spinatknödel
	Zutaten
	Rezeptinfos
	Zubereitung


