Spinat-Kase-Knodel

Zutaten fiir 4 Knodel:

2509 Knddelbrot

100g Léndle Spatzlekas
400g Spinat, tiefgekiihlt
2 Knoblauchzehen

80g Landle Butter
125ml Landle Milch

1 Ei

1 EL Mehl

Spinat auftauen und sehr gut
ausdriicken.  Knodelbrot — mit
Landle Spatzlekds und Spinat
vermischen.

Knoblauchzehen fein  hacken
und untermengen. Landle Butter
schmelzen und die Knédelmasse
mit geschmolzenem Landle But-
ter und Landle Milch iibergieBen.

Alles mit einem Gummispatel
durchmengen. Mehl Uber die
Knddelmasse stauben und Ei zu-
geben.

Wieder alles gut vermischen und
Knédel formen.

Im Dampfgarer bei 95° 25 Minu-
ten garen. Alternativ die Knodel
in leicht kdchelndem Salzwasser
ca. 10 Minuten ziehen lassen.

Spinat-Kase-Knodel mit etwas

geschmolzener Landle Butter
und Landle Spatzlekés servieren.



