Erdapfelknoderl mit Blattspinat-Schafskasefiille und 8@46&; schmeckl

Radieschen-Gemuse

Dauer: Aufwandig

.................................................................................

Kategorie: Hauptspeisen Vorspeisen und Salate

Vegetarisch

.................................................................................

.................................................................................

.................................................................................

© HLW Neumarkt

Zutaten
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100G Blattspinat
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ETWASgenebeneMUSkatnuss ............................................

1BUND Radieschen
1BUND Frihlingszwiebeln
1EL Butter



25G geriebener Bergkase

25G geriebene Walnusse

1TL Salz

150 ML Rapsol
Zubereitung

1. Furden Teig die Erdapfel kochen, schalen und durch eine Kartoffelpresse dricken.

2.  Mit den restlichen Zutaten vermengen und rasch verkneten.

Sonst wird der Teig zah!

3. Teigzu einer Rolle formen und zehn gleich groBe Stucke abschneiden.

4. Etwas flach dricken, jeweils ca. 1 EL Fulle darauf geben und zu Knodeln formen.

S.  InSalzwasser ca. 10 bis 15 Minuten kocheln lassen, bis die Knodel an die Oberflache steigen.
6. Butter leicht braunen und damit anrichten.

1. Firdie Fulle Schalotten fein wiirfelig schneiden und goldbraun anschwitzen.

2.  Blattspinat in Streifen schneiden, beigeben und kurz dunsten, bis er zusammenfallt.

3.  Schafskase in Wiirfel schneiden und mit der Créme fraiche dazu geben.

4. Wurzen und kurz abkuhlen lassen.

1. Radieschen vierteln und Fruhlingszwiebeln in ca. 2 cm lange Stucke schneiden.

2.  Butter/Zitronen-Gemisch in einer Pfanne erhitzen, Gemuse dazugeben und ca. 5 Minuten

durchschwenken, etwas Zucker dazugeben und mit Salz abschmecken.
3.  Noch warm servieren.

1. Krauter waschen, in Streifen schneiden und mit den anderen Zutaten im Mixer fein purieren.
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TIPP: Schmeckt als Fingerfood, herzhafte Vorspeise oder mit einem knackigen grinen Salat kostlich als gesunde Hauptmahlzeit.



