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Zutaten

Menge Zutat g
1000 g Blattspinat frisch 500

100 g Butter o. Bratbutter 50

2 Zwiebeln 30

10 EL Paniermehl 65

500 g Mehl 250

4 Eier 120

2 EL Petersilie gehackt 13

0 Salz 1

0 Muskatnuß 1

0 Sbrinz; gerieben 30

Startseite › KochRezepte › Capunet (Spinatspätzli, Graubünden)

Capunet (Spinatspätzli, Graubünden)

Blattspinat  dünsten,  dann  pürieren  oder  fein  hacken.
Butter  erhitzen  und  die  Zwiebeln  darin  glasig  dünsten.
Paniermehl dazugeben und gut durchdünsten, ohne Farbe
annehmen zu lassen. Dem pürierten Spinat beigeben und
erkalten lassen. Mehl, Eier, Petersilie, Salz und Muskat mit
dem Spinat zu einem dicklichen Teig verrühren (falls nötig,
etwas  Mehl  dazustäuben)  und  einige  Minuten  ruhen
lassen. In einem Topf  Salzwasser zum Kochen bringen.
Einen Teil des Teiges auf einem benetzten Hackbrett flach
streichen. Das Brett knapp über den Topf halten und die
Capunet  mit  dem Messer in  ca.  1/2  cm breite Streifen
teilen und ins siedende Wasser fallen lassen.Wenn sie an
die  Oberfläche  steigen,  herausheben,  abtropfen  lassen,
warm stellen. Mit Käse bestreuen und servieren.
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Frag den Kochexperten

Melde  Dich  an
oder  registriere
Dich  jetzt  und
stelle  Deine
Kochfragen  an
Thomas Sixt

Passende Rezepte

Kastaniensuppe (Graubünden)
Nonas Sauerrahm-Pudding (Graubünden)
Puschlaver Marronipudding (Graubünden)
Bündner Beckibraten (Graubünden)
Jacky Donatz's Gerstensuppe (Graubünden)
Anis-Roggenringe (Graubünden)
Bündner Kartoffelrösti (Graubünden)
Plain grass (Graubünden)
Gefüllte Polenta (Graubünden)
Kabissalat mit Bündnerfleisch (Graubünden)

Die neuesten Kochvideos

Cookies
Neue Produktlinie, praktisch verpackt, ideal für unterwegs.
www.coop.ch

Endlich kein Mundgeruch
So können Sie ihren Mundgeruch auf
natürlichem Weg beseitigen.
www.frei-von-mundgeruch.de

Coop Rezepte
Hier kostenlos Rezepte downloaden.
Für eine gute und gesunde Ernährung
www.coop.ch/rezepte

Hausgemachte Pizzoccheri
Im Restaurant La Trela genießen Sie
die typische Küche vom ChiavennaTal
www.ristorantelatrela.com

Infos zum Rezept
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