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Spinatknodel mit Salbeibutter und grunem Salat
Koch: Bernd Pitzer

Zutaten
(4 Personen)

FUr die Spinatknddel

350 g Knddelbrot

a1 Milch

2 Eier

100 g passierter Spinat
100 g Blattspinat

Y2 Iwiebel

Pflanzendl zum Anbraten
1 TL getrockneter Majoran
1 TL gehackte Petersilie
Salz

FUr die Salbeibutter

Y2 Iwiebel

1 Knoblauchzehe

80 g Butter

frischer Salbei nach Geschmack
Salz

Pfeffer

Quelle: ORF extra



FUr den Salat

1 Kopf grUner Salat

2 Tomaten

1 EL Sauerrahm

frische Krduter nach Belieben
Essig nach Wahl

Salz

Pfeffer

FUr die Garnitur
e geriebener Bergkdse
e Wiesenkrduter

Lubereitung

1. FUr die Knddel zuerst die Zwiebel in kleine WUrfel schneiden und gemeinsam
mit dem Blattspinat in einer Pfanne in etwas Pflanzendl anbraten. Die Masse
kurz OberkUhlen lassen.

2. Nun das Knddelbrot mit dem passierten Spinat, der Milch, den Eiern, dem
getrockneten Majoran, der gehackten Petersilie und etwas Salz vermengen.
Dann die UberkUhlte Zwiebel-Blattspinat-Masse dazugeben und die
Kndédelmasse eine halbe Stunde rasten lassen.

3. AnschlieBend mit der Hand Knddel formen, diese leicht flach andricken
und in reichlich Pflanzendl ausbacken.

4. FUr die Salbeibutter die Zwiebel in kleine WUrfel schneiden und in einer
Pfanne in der Butter anrésten. Dann den Knoblauch feinschneiden, in die
Butter dazugeben und die Butter abkUhlen lassen. Den Salbei in feine Streifen
schneiden, in die abgekUhlte Butter mengen und diese salzen und pfeffern.

5. FUr den Salat zuerst das Dressing zubereiten. HierfUr den Sauerrahm mit
etwas Essig, Salz, Pfeffer und frischen, gehackten Krdutern vermengen. Den
grunen Salat waschen und in mundgerechte Stucke zupfen. Die Tomaten in
Spalten schneiden und gemeinsam mit dem Salat mit dem Dressing
marinieren.

6. Zum Schluss die Spinatknddel mittig auf einem flachen Teller anrichten, die
Salbeibutter dartber geben und die Kndédel mit geriebenem Bergkdse und
Wiesenkrdutern garnieren. Den marinierten Salat mit den Tomaten dazu
servieren.



