
GETASSEI{HEIT
Sch lendern ,  e in -
kaufen ,  e inkehren:
In  der  S i lbergasse
gibt es viele Plätze
für  e inen k le inen
Zwisch en hatt.
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A U S  D E M  ( P A T S C H E I D E R  H O F ) '

Spinatknödel

Hauptger icht  für  4 Personen

800 g Blattspinat
le 1 Zwiebel und Knoblauchzehe
1 EL Butter
4 Eier
1 dl Mitch
70 g Magerquark
300 g Weissbrot vom Vortag
3-4 ELWeissmehl
Salz, Pfeffer, Muskat
1 EL Butter
2 Et Olivenöl

I  Spinat  waschen,  t ropfnass in  e ine
Pfanne geben und zugedeckt  dämp-
fen,  b is  er  zusammengefal ten is t .  In
e iskal tem Wasser abschrecken,  gut
abtropfen lassen.  Spinat  fe in hacken.

2 Zwiebel  und Knoblauch hacken.  In
But ter  andünsten.  Spinat  beigeben
und kurz mi tdünsten.  Auskühlen [as-
sen.  Eier ,  Mi lch und Quark verqui r len.
Brot  entr inden.  in  Würfe lchen schnei-
den.  At te vorberei teten Zutaten ver-
rühren.  Mehl  beigeben.  Die Masse
sol l te  weich,  aber  n icht  mehr k lebr ig
sein.  Mi t  Salz.  Pfef fer  und Muskat
würzen.  20 Minuten z iehen lassen.

3 Reicht ich Satzwasser aufkochen.  Aus
dem Spinat te ig ca.  4 cm grosse Kugeln
formen.  In das le icht  kochende Wasser
g le i t en  t assen ,  ca .5  M inu ten  z iehen
lassen.  Knödet  herausheben und gut
abtropfen lassen.  Auf  vorgewärmten
Tel lern anr ichten.  But ter  und Ol ivenöl
erh i tzen und darüber t räufe ln.

TIPPS Knödel  mi t  gehobel tem Parme-
san bestreuen.  lm <Patscheider  Hof>
gibt  es ie  nach Saison andere Knödet .

{b zubereituns ca. 30 Minuten
lF + ca. 25 Minuten ziehen lassen
Pro  Pe rson  ca .  24  g  E iwe i ss ,15  g  Fe t t ,

70 g Kohlenhydrate,  2200 kJ/510 kcal

TRADtTtot{ Luis Rottensteiner ist ein
Meis te r  der  reg iona len  Küche.  E ine  süsse
Dessertsoezial i tät sind Strauben*.

GEBORGEI{}IEIT
Die  nahen Hüge l

und Berge um-
sch l iessen d ie

Stad t  -  ohne s ie
e inzuengen oder

zu  erdrücken.

*  D ieses  und
weitere Rezepte

f inden S ie
unter  sa ison.ch

395 |  2oo8 saisonl<üclrc


