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Rote Rubenwuzerl, frischer Spinat und Aberseer Schofkas

Dauer: Mittel
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150 G frischer Spinat



Zubereitung

1. Fir die Wuzerl die roten Riiben waschen, mit Ol und Salz vermischen und auf mittlerer

Schiene fir ca. 30 Minuten bei 160 Grad ins Rohr geben.

2.  Wahrenddessen die Erdapfel in einem Topf mit Salzwasser weich kochen, abgieBen, schalen,

kurz ausdampfen lassen und durch eine Erdépfelpresse drucken.

3. Die Riben aus dem Rohr nehmen, schalen und grob wirfeln und im noch heiflen Rohr kurz
ausdampfen lassen. Dann mit einem Stabmixer zu einem glatten Puree verarbeiten und

auskuhlen lassen.

4. Das Puree mit der Erdapfelmasse, den Eidottern, dem Griel3 und den Gewtirzen zu einem

weichen Teig verkneten.

S.  Auf einer bemehlten Arbeitsflache zu gleichmaligen, daumendicken Rollen formen die Rollen

mit dem Messer in ca. 3 cm grol3e Stlicke schneiden und auf ein bemehltes Backpapier setzen.

6. Portionsweise vom Backpapier ins kochende Wasser gleiten lassen und im leicht kochelnden
Wasser ca. 4 Minuten garen (Die Wuzerl sind fertig, wenn sie an der Wasseroberflache

schwimmen).

7. Die Wuzerl in einer Pfanne mit Ol leicht anbraten und den frischen Spinat dazu geben,

wurzen, zum Schluss den Schafkase (soll leicht zerrinnen) druberstreuen.



