Ricotta-Spinat-Nockerl

ZUBEREITUNG

Vorbereitung: Den Blattspinat nach Packungsanleitung auftauen und dann
abkuhlen lassen.

Den Ricotta mit Ei, Parmesan, Mehl und Semmelbrdésel in eine Schiissel geben
und mit einem Loffel gut verriihren. Dann mit Muskat, Salz und Pfeffer

wdurzen.

ZUTATEN Die Flissigkeit vom Blattspinat gut ausdriicken, den Spinat mit der Ricotta-
Masse vermengen und ein paar Minuten ziehen lassen.

Dann Nockerl formen, das geht am besten mit feuchten Handen. Aus der
Masse werden ca. 12 Sttick.

Einen groBen Topf mit reichlich Salzwasser zum Kochen bringen und die
Nockerl darin 5-6 Minuten kochen lassen.

In der Zwischenzeit die Butter in einem Topf erhitzen bis sie leicht braun ist.

Die Nockerl auf Teller anrichten und mit der braunen Butter und
Parmesanspanen servieren.

NOTIZEN
Dazu passt ein einfacher griiner Salat.

Die Nockerl kdnnen auch als Vorspeise serviert werden. Dann reichen pro
Person 2-3 Stick.
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