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Tiroler Spinatknodel

(4 Portionen)

Zutaten Zum Anrichten:
250g Knodelbrot Zerlassene Butter
125 ml Milch Parmesan

2 Eier

50 g Kase (wiirzig)

250g pa

ssierter Spinat oder blanchierter, fein gehackter Blattspinat

80 g Butter/Butterschmalz

120g Zwiebel

15 g Knoblauch

Semmel

brosel

Zubereitung

1. Altbackene Semmeln (vom Vortag) klein schneiden und als Knddelbrot in eine grof3e Schiissel
geben. AnschlieRend mit warmer Milch tibergieBen und salzen. Eier verquirlen und zur
Knddelmasse geben, dann die Masse kurz ruhen lassen.

2. Kase und Spinat dazugeben und die ganze Masse gut durchmischen.

3. Zwiebeln in einer Pfanne mit Butter anschwitzen, bis sie goldbraun sind. Knoblauch zu den
Zwiebeln geben, kurz mitdinsten und das Butter-Knoblauch-Zwiebel-Gemisch zu den
restlichen Zutaten geben.

4. Alles gut durchkneten und etwa eine halbe Stunde rasten lassen.

5. Priifen, ob die Masse die richtige Konsistenz hat: Der Teig sollte sich leicht kneten und
formen lassen und auch gut in Form bleiben. Ist der Teig zu weich, etwas Semmelbrosel
zugeben, wenn der Teig zu trocken ist, etwas Milch oder Eier zugeben.

6. Knddel formen und fir etwa 25 Minuten tGiber Dampf garen (Tipp: Sie gelingen besonders
gut, wenn sie im Dampfgarer zubereitet werden)

7. Wahrenddessen Butter schmelzen und leicht braunen lassen, Parmesan reiben. Die fertigen
Knodel mit geschmolzener Butter und Parmesan anrichten und es sich schmecken lassen.

Tourismusverband Tannheimer Tal t+43 (5675) 6220-0

Vilsalpseestralie 1 e info@tannheimertal.com

6675 Tannheim w www.tannheimertal.com

Osterreich www.facebook.com/ferienregion.tannheimertal



