
Malfatti
In Sardinien habe ich SPinat-
qnocchi mit Ricotta gegessen'
ilaben Sie ein RezePt dafür?

EsTHER scuÜrZ, BETTLAcH

ffi
tun Spinat (tiefgekühlt),6 EL

Butter, 200 g Ricotta, 2 Eier,

100 g Meht, 100 g geriebenen

Parmesan, Salz, Pfeffer aus der

Ilühle, Muskatnuss, 5 IWasser

Spinat auftauen und Wasser
auspressen.2 EL Butter in einer

Kasserolle erhitzen, den SPinat
beigeben und bei mässiger Hit-

ze dünsten, bis die Flüssigkeit
eingedamPft ist' Ricotta beige-
ben ünd unter Rühren einige
Minuten kochen' Die Eier ver-
iühren, zusammen mit dem
Mehl und % des Parmesans zum

Spinat geben, vermischen. Mit

Salz, Pfeffer und Muskatnuss
abschmecken und etwa % Stun-
de kühl stellen. 5 I Wasser mit
Salz aufkochen. Aus der SPinat-
Ricotta-Masse kleine Bällchen
formen.
Die Bällchen ins leicht siedende
Wasser geben und so lange zie-

hen lassen, bis sie sich fest an-

fühlen (etwa 5-8 Minuten)' Mit
dem Schaumlöffel aus dem
Wasser heben, abtroPfen las-
sen, warm stellen' 2 EL flüssig
gemachte Butter in eine feuer-
feste Form geben. Gnocchi
hineinlegen, mit dem restlichen
Käse bestreuen, mit Butterflo-
cken belegen. Cnocchi im Ofen
überbacken, bis Käse schmilzt'

Tipp: Es emPfiehlt sich, zuerst
ein Probegnocchi zu kochen,
um zu sehen, ob derTeig fest
genug ist. Wenn das nicht der
Fall ist, der Masse noch etwas
Mehl zugeben. Wichtig ist, dass
sowohl der SPinat wie auch der
Ricotta vor dem Verarbeiten gut

ausgePresst werden.
(REZEPT: M'  KALTENBACH)
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