J;(Jur L4 Povtionen

ZUTATEN: TEIG

400 q Kv\iimct'uv\ek(

| T Salz

3 ElLev

2.5 4l Mmilchwasser (halb/halb)
400 q Rakmsr'mo-t

200 4 Berjkase,jerLeben

10 9 Buttev

3 Zwiebeln

ZUREREIMTUNG: CA. 30 MINUTEN
Ruten LASSEN: CA. 30 MINUTEN

SPINATKNOPFLI

von Patvik Gasser

7 UREREITUNG:

Mehl und Salz mischen, eine Mulde {orw\ev\,
Die Eiev mit MUlchwasser VeqquLen,
Zum Mehl giessen und vevvithven.
Den Teiq kLomCev\, bis ev Blasen u.)'ur{t und 3Latt ist,
Den Teiq Luﬁedeckt mindestens 30 Minuten vuhen lassen.

Spinat in einev Pfanne evwavmen und
mit Salz und Pfef{:evr wivzen,

Kn6r¥LLteL3 povtionsweise duvch das Kv\ﬁr{:LLSLeb
streichen und in leicht siedendem Salzwasser kochen,
Sobald die Kv\‘ér{—\u an die Obevflache steiqen, mit
einev Schaumkelle hevrausnehmen, alotvror{:ev\ und in
eine grosse ('rrat'u\{orw\ etnf(i((ev\,

Jede KABF{LLsckLckt mit Sr'u\at und veichlich Kase

zudecken und im O{:ev\ warmstellen, Vovgang wiedevholen,
bis dev TeLﬂ und dev SFLv\at au{jelorauckt sind.

Zwiebeln jrolo schneiden und im Butter
andinsten bis sie 3oLdlo|raum sind.

Anschliessend au{ die {rerti_jen Sr‘u\atkv\ﬁr{\(i_ vevteilen.



