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Spinat-Knodel mit gemischten Waldpilzen

Die simplen Rezepte sind oft die besten. Die deftigen Tiroler Spinatknddel mit Pfifferlingen eignen sich sowohl
als Hauptgericht als auch als Beilage. Dieser dsterreichische Leckerbissen ist beliebt bei Grof3 und Klein, schnell
zubereitet und geht eigentlich immer.

Ruhezeit: 15 Minuten
@ Vorbereitungszeit: 70 Minuten ﬁf? Zubereitung
Passt zu: Grenache
1/7
% Zutaten fiir Fiir die Spinatknddel WeiBbrot erst in Scheiben,
4 Portionen dann in Wiirfel schneiden.
300g Pfifferlinge 4 Stiele frischer Thymian 2/7
250 g passierter Spinat 2 Eier In einer Pfanne fein gehackte Zwiebeln sowie fein
250 g WeiBbrot 2 kleine Zwiebeln gehackte Knoblauchzehe und frischen Blattspinat
(ca. 2 Brétchen) 2 EL Olivendl in Butter anschwitzen und leicht karamellisieren.
100 ml Schlagsahne 1 Knoblauchzehe Den gewaschenen und gut ausgedriickten
100 ml WeiBwein 1 Msp. Muskatnuss Blattspinat hinzugeben. AnschlieBend je eine Prise
125 ml warme Milch 1 Schalotte Salz und Pfeffer sowie Muskatnuss hinzugeben.
80g Butter Salz
50g geriebener Pfeffer
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Rotwein - Frankreich - Grenache, Carignan, Mourvedre, Syrah

M. Chapoutier - Bila-Haut ,0ccultum
Lapidem* Roussillon-Villages 2015

»This medium to full-bodied, layered and beautifully
textured red is an incredible value and will be impossible

to resist over the coming 4-5 years, and I’'m sure it will
keep even longer. - Jeb Dunnuck

> 3/7

Die Spinat-Mischung vom Herd nehmen, leicht
abkiihlen lassen und mit Eiern in einem hohen
GefaB zu einer feinen Masse piirieren.

4/7

Die Masse zu den Brotwiirfeln geben, Milch
hinzugeben und kraftig durchmischen. Bei Bedarf
mit Semmelbrdseln andicken. AnschlieBend etwa
15 Minuten zugedeckt ruhen lassen.

5/7

Inzwischen einen groBen Topf Salzwasser zum
Kochen bringen. Die Knddelmasse mit feuchten
Handen zu Knddeln formen und dann in einem
Sieb 30 Minuten Dampfgaren.

6/7

Wahrenddessen Pfifferlinge putzen und die
Schalotte fein wiirfeln. Beides stark in einer
Pfanne mit Olivendl anbraten. Mit trockenem
WeiBwein abléschen.

7/7

Mit Schlagsahne auffiillen und samig einkochen
lassen. Mit Pfeffer und Salz abschmecken und
gehackten Thymian hinzugeben.

Zum Servieren Bergkase Uiber die Knddel reiben.

Ein Klassiker der Pilzkiiche ist die
Kombination mit Knddeln, die in diesem
Fall auch unterschiedlich sein konnen.
Und weil man beim Pilze suchen ja nie
wei3, was man nach Hause bringt, mischt
man nach Herzenslust, was der Wald

hergibt. Dazu braucht man einen kréaftigen

Allrounder wie den Bila-Haut Occultum
Lapidem von einem der beriihmtesten
franzdsischen Weingiiter: M. Chapoutier.

Das ganze Rezept als Video finden Sie unter

https://www.foodbarn.com/essen/rezepte/tiroler-spinatknoedel


https://www.wine-in-black.at/product/m-chapoutier-bila-haut-occultum-lapidem-roussillon-villages-2015-12733?hash=$pers_27625$&utm_medium=Newsletter&utm_source=Wine%20in%20Black&utm_campaign=R_Xtra&utm_term=170520&utm_content=Recipe_pdf
https://www.foodbarn.com/essen/rezepte/tiroler-spinatknoedel?hash=$pers_27625$&utm_medium=Newsletter&utm_source=Wine%20in%20Black&utm_campaign=R_Xtra&utm_term=170520&utm_content=Recipe_pdf

