MARLEY SPOON

SplnatknodeI_Ro"e Heute haben wir einen absoluten Hit aus unserer Testkiche fir dich: Diese Knodelrolle mit

Spinat wird als ganzes im Wasser gar gekocht, dann in Scheiben geschnitten und zu einem
mit Hackﬂeisch—Tomatensugo saftigen Sud aus Tomaten und Rinderhackfleisch serviert. Da bleibt kein Teller leer, und

sollte doch etwas Ubrig bleiben, kannst du dir den Knédel wunderbar in Butter angebraten
@ 40-50Min. \\5{ 3-4 Personen am nachsten Tag mit ins Biro nehmen.



Was du von uns bekommst

+ 2 Zwiebeln

+ Frischer Rosmarin

+ 1 Packung gemahlene
Muskatnuss

+ 1 Rinderbrihwurfel

+ 1 Dose gehackte Tomaten

- 1 Packung Semmelbrosel !

+ 1 Packung Milch 7

+ 1 Packung Rinderhackfleisch

+ 2 Knoblauchzehen

- 1 Packung Baby Spinat

- 1 Packung Sandwichtoast in
Scheiben 167

Was du zu Hause benétigst
- 2 Eier3

+ Olivenal

- Salz

« Schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien

- Backblech

+ Backofen mit Umluftfunktion
- Backpapier

- groBer Kochtopf

- Klarsichtfolie

* mittelgroBe Pfanne

- mittelgroBer Kochtopf

+ Stabmixer

Vergiss nicht, dein Gemise noch mal
gut abzuwaschen, bevor du es
verwendest.

Allergene

Gluten (1), Eier (3), Sojabohnen (6), Milch
(7). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Kalorien 785.0kcal, Fett 33.9g, Eiweil3
37.9g, Kohlenhydrate 79.9g

2 z‘v, = -:'t".
=
1. Zwiebeln schneiden

In einem groBen Topf ausreichend Wasser fir
die Knédel zum Kochen bringen. Den
Umluftofen auf 180°C vorheizen. Die
Zwiebeln schilen, halbieren und in feine
Wiirfel schneiden. Den Knoblauch ebenso,
den Rosmarin vom Stangel streifen und fein
hacken.
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4. Knodelteig mischen

Nun den Spinat in die Gewiirzmilch geben
und ca. 1-2Min. einkocheln lassen, bis er
komplett zusammengefallen ist und mit einem
Stabmixer purieren. Mit dem Brot sowie
Semmelbrésel vermischen und die Eier
unterheben, mit Salz, Pfeffer und dem
Rosmarin abschmecken.

2. Brot rosten

Das Toastbrot in grobe Wirfel schneiden und
auf einem mit Backpapier ausgelegtem
Backblech verteilen, mit 1-2EL Olivendl
vermengen und fir ca. 2-3Min. im Ofen
rosten. Vorsicht! Das Brot nicht anbrennen
lassen!

5. Knoddel kochen

Nun 3-4 Lagen Klarsichtfolie leicht
Uberlappend auslegen und die Hélfte der
Masse mittig darauf verteilen, wie eine Wurst
eindrehen und die Enden zubinden. Mit dem
restlichen Knédeteig wiederholen. Die
Rollen fir ca. 15-20Min. in dem Wasser leicht
kécheln lassen.

3. Milch vorbereiten

Inzwischen einen mittleren Topf 1-2EL
Olivendl erhitzen und die Halfte der
Zwiebeln und den Knoblauch ca. 1-2Min.
anschwitzen. Mit der Milch abloschen, die
Halfte des Brithwiirfel sowie Salz, Pfeffer und
je nach Geschmack mit Muskat
abschmecken. Tipp: Die Milch darf schon
kraftig gewdrzt sein.
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6. Sugo ansetzen

Das Fleisch und die restlichen Zwiebeln mit
1-2EL Olivendl in einer Pfanne scharf
anbraten, mit gehackten Tomaten und
restlichen Briihwiirfel abloschen, mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Alles ca. 5-6Min. auf
mittlerer Hitze kocheln lassen, oder bis die
Knédel fertig sind. Die Knédelrollen in
Scheiben schneiden und mit dem Sugo
servieren.

Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510
Aus 100% Altpapier ® Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. sav #marleyspooning
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