BACKMOMENTE.DE

SPINATSPATZLE MIT GORGONZOLASOSSE

Rezept von backmomente-de

(0) 37 Min.

UBERSICHT

Arbeitszeit/Vorbereitungzeit: 30 Min.
Ruhezeit: 15 Min.

Backzeit: 7 Min.
Herdeinstellung: n/a

Portionen: 4 Portionen

. GorgonzolasoRe:
Teig: 250 ml Sahne
500¢g Sp.atzluer.nehl ) . . 200¢g Gorgonzola Kase
250g fein purierter Spinat (tiefgekihlt) 200¢g Kochschinken
g EL \é\{elche Butter 2EL Butter

. ler 1 Zwiebel

1 Prise Salz Pfeffer
1 Prise Muskat Salz
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ZUBEREITUNG o

Fur die Spinatspatzle den aufgetauten Spinat in eine Schiissel geben und leicht salzen. Die restlichen Teigzutaten
zufiigen und wie auf der Packung beschrieben zu Spéatzle verarbeiten.

In der Teigruhezeit die Zwiebel fiir die Sol3e fein wiirfeln und in heier Butter glasig diinsten. Den Schinken klein
schneiden, zugeben und mitrdsten. Mit der Sahne aufgieBen und kurz aufkochen lassen. Den Gorgonzola-Kéase grob
wirfeln und unter Riihren in der SoRBe schmelzen. Mit Pfeffer abschmecken und zu den Spinatspétzle servieren.
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