GERALD WUCHNERS REZEPTE
FUR DIE MEDITERRANE KUCHE

Spinatknddel

ANregiomed 583

mit Wurzelgemuise und Parmesan in GewdUlrzbrihe

Zutaten fur vier Personen

150 g Knédelbrot (gewdurfeltes,
getrocknetes WeiBbrot)

2 EL Mehl

50 g Milch

40 g Quark

2 EL Reibekéase

250 g Blattspinat, gediinstet

2 EL Butter

1 Knoblauchzehe, fein gewdirfelt
1 kleine Zwiebel, fein geschnitten
2 Eier

www.ANregiomed.de

750 g Suppengemuse (Lauch,
Sellerie, Karotten, Petersilien-
wurzeln)

400 ml Gemisebriihe

2 Lorbeerblatter

2 Salbeiblatter

2 Thymianzweige

Pfeffer aus der Mihle, Salz
Muskat

natives Olivendl extra
Parmesankdse am Stlick

Spinatknddel mit Wurzelgemiise und Parmesan
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Zubereitung

Zunéachst das Knddelbrot mit dem Mehl und dem Reibekése vermischen
und leicht salzen. Die Zwiebel und den Knoblauch in Butter andiinsten,
den Blattspinat dazugeben, wirzen mit Salz, Pfeffer und Muskat.
AnschlieBend den Spinat mit den Eiern purieren und zum Knddelbrot
geben. Nun die Milch und den Quark, Salz und Pfeffer ebenfalls zum Brot
geben und alle Zutaten gut vermischen. Die Masse ca. 10 Minuten ruhen
lassen.

In der Zwischenzeit die Gemusebrihe erhitzen, das Suppengemdise put-
zen, in ca. 3 cm groBe Stlicke schneiden und in der Briihe bissfest garen.
5 Minuten vor Ende der Garzeit die Lorbeerbléatter, Thymian und Salbei in
die Briihe geben und mit dem GemuUse garziehen lassen.

Von der Spinatmasse kleine Knddel formen und in Salzwasser ca. 10 Min.
leicht kécheln lassen. Das Suppengemuse mit etwas Briihe in einem
Suppenteller anrichten, die Knédel darauf platzieren, den Parmesan dar-
Uberhobeln und mit etwas Olivendl betraufeln.

Mein Tipp

= Falls Knddel lbrigbleiben, schneiden Sie diese in Scheiben und braten
Sie sie kurz in Olivendl von beiden Seiten an. Legen Sie die Scheiben in
eine Auflaufform, bestreuen sie mit Reibekdse und lUberbacken sie im
Backofen.

= Dazu passen verschiedene Blattsalate

Viele weitere Rezepte fir die mediterrane Kiiche finden
Sie in den Kochbiichern von Gerald Wichner:

= Mediterrane Kiiche — Genuss & Chance fir Ihr Herz",
die neueste Auflage mit neuen Rezepten

= Salat & Co.“ mit insgesamt 52 Salatrezepten, eines
fir jede Woche im Jahr

Die Kochbucher sind erhéltlich tber die Internetseite
der Deutschen Herzstiftung oder in allen Cafeterien der
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ANregiomed-Kliniken und der Praxisklinik Feuchtwangen.
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