
Spinatknödel – Variationen

Rezept und Foto von Claudia Kraft (Variante 1)

Variante 1
von Claudia Kraft
Spinatknödel mit Mozzarellakern an Frischkäse-Sahne-Sauce

Zutaten:
200g Blattspinat
200g Semmelwürfel
2 Eier
1 kleine Zwiebel
170ml Milch
Petersilie
Salz, Pfeffer, Muskat
1/2 Mozzarella od Kugelmozzarella

Zubereitung:
Frischen Blattspinat im heissen Wasser blanchieren.

Semmelwürfel mit Spinat, Milch, Eiern und Gewürzen einweichen.

Zwiebel  fein  hacken  u  in  Öl  anschwitzen.  Petersilie  fein
hacken u mit
den Zwiebeln unter die Knödelmasse mengen.

Aus  dem  Knödelteig  6-8  große  Teile  formen  u  je  eine
Mozzarellakugel/Stücke in die Mitte setzen, mit Teig umhüllen
und zu Knödeln formen.

Mit  Dampfeinsatz  ohne  Kunststoffring  fur  ca  20min  im
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Dampfgarer  garen  und  ca  5min  nachziehen  lassen.

Sauce: 2-3 El Bresso (od Frischkäse) mit etwas Sahne in einen
Topf  geben,  etwas  Knoblauch  od  Knoblauchbutter  dazu,
verschiedene  Kräuter  evt  Salz/Pfeffer.

Fotos von Claudia Kraft

Variante 2 
von Margit Fabian
Südtiroler Spinatknödel

Foto: Margit Fabian, Variante 2

Zutaten für 4 Personen:
300 g Knödelbrot
200 ml Milch
750 g TK-Spinat (auftauen und abtropfen lassen)
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1 große Zwiebel
2 Zehen Knoblauch
100 g Butter
75 g Ricotta oder Quark
100 g geriebener Bergkäse
200 g Mehl
3 Eier
Salz, Pfeffer, Muskat
50 g geriebener Parmesan

Zubereitung:
Das Knödelbrot mit der Milch übergießen und ziehen lassen.

Inzwischen die Zwiebel und die Knoblauchzehen fein hacken im
laufenden Messer im Multi.
1 Eßl. Butter in die Schüssel geben, schmelzen lassen und dann
die  Zwiebeln  und  den  Knoblauch  mit  dem  Koch-/Rührelement
andünsten.
Den  Spinat  dazugeben  und  mitgaren.  Falls  sich  Flüssigkeit
angesammelt hat, nochmal im Sieb abtropfen lassen.
In die Schüssel den Ricotta, Bergkäse, Mehl, Eier und das
Knödelbrot geben. Mit Salz (vorsichtig dosieren, je nachdem
wie kräftig der Bergkäse ist braucht es nicht viel), Pfeffer
und geriebenem Muskat würzen und gut vermengen (K-Haken oder
einfach das Koch-/Rührelement drin lassen). Etwa 15 Minuten
stehen lassen. Wenn die Masse noch zu weich ist, nochmal Mehl
zugeben.

In einem großen Topf Wasser zum Kochen bringen, salzen. Mit
angefeuchteten Händen golfballgroße Knödel formen (ca. 40 – 50
Stück) und im heißen Wasser 15 Minuten ziehen lassen. Oder bei
kleineren Mengen im Dampfgareinsatz, wie bei Variante 1 von
Claudia Kraft.

Restliche Butter schmelzen und bräunen lassen, die Knödel in
einem  tiefen  Teller  anrichten,  mit  der  braunen  Butter
beträufeln, mit geriebenem Parmesan bestreut servieren.



Hinweis:
Die Variante 2 geht auch super mit frischem Spinat

Variante 3
von Katharina Karner

Foto Variante 3 Katharina Karner

Mein  Abendessen  war  ein  Paradebeispiel  für  die  CC:
Spinatknödel  mit  Käsesauce.
Verwendete Elemente: Dämpfeinsatz, Multi und Flexirührelement.

Zutaten:
200g Knödelbrot
210 ml Milch
3 Eier
50g Butter flüssig
Salz und Muskatnuss
200g TK Blattspinat, aufgetaut, ausgedrückt und grob gehackt

Zubereitung:
Alles vermengen und nach 10 Minuten mit 2 EL Mehl stauben und
mischen. Mit trockenen bemehlten Händen Knödel formen und 15
Min (je nach Größe) im Dämpfeinsatz dämpfen.

Zutaten Käsesauce:
100 ml Wasser
Gekörnte Gemüsebrühe
250 ml Qimiq (alternativ halb Milch halb Sahne)
150g Hartkäse nach Belieben, im Multi fein gerieben
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Zubereitung Käsesauce:
Alles in der Rührschüssel mit dem Flexi Stufe 1 und 110Grad
aufkochen bis der Käse geschmolzen ist.

Mahlzeit!

Tipp für übrig gebliebene Spinatknödel:
Am nächsten Tag durchschneiden und in der Pfanne anbraten oder
einfrieren.


