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Zutaten fur 4 Personen:

Fur die Knode!:

120 g Babyspinat
Salz
1TL Fenchelsamen
1TL Zimtsplitter
1TL Korianderkéner
1TL schwarze Pfefferkérner
250 ¢ Ricotta
509 geriebener Parmesan
1 Ei
100 g doppelgriffiges Mehl

frisch geriebene Muskatnuss
abgeriebene unbehandelte

1 Msp.

Zitronenschale

milde Chiliflocken
1 Lorbeerblatt
Fur die Salbeibutter und die Brosdl:
5 Salbeiblatter
100 g braune Butter
1 Knoblauchzehe (in Scheiben)
2 Scheiben Ingwer

1 Stuck ausgekratzte Vanilleschote
frisch geriebener Zimt
abgeriebene unbehandelte

L. Zitronenschale
milde Chiliflocken
Salz
4 EL WeilRbrotbrosel
Filr den Salat:
1EL Ol
4 SB Scheiben Sudtiroler Speck
100 ml Gemisebrihe

1% EL Apfelessig
1% EL Apfelsaft
1% TL scharfer Senf
Salz
Pfeffer aus der Muhle
Zucker
3 EL mildes Olivendl
250 g geputzte, gemischte Salatblatter (z.B.
Feldsalat, Radicchio, Romanasalat)
essbare Bluten (z.B. Veilchen,

L lremafsl Borretsch)

Wichtige Kiichenger ate
Topf, Sieb, Schissel, Pfanne, Stabmixer, Schaumloffel



Zubereitung

Fur die Knodel den Spinat verlesen und waschen. Die Spinatblatter kurz in kochendem
Salzwasser blanchieren, in ein Sieb abgielRen, kalt abschrecken und abtropfen lassen. Das
restliche Wasser gut mit den Handen ausdriicken und den Spinat klein hacken. Fenchel,
Zimtsplitter, Koriander- und Pfefferkérner mischen und in eine Gewtrzmuhle fullen.

Den Spinat in eine Schissel geben und mit Ricotta, Parmesan, Ei und Mehl mischen. Die
Ricottamasse mit Salz, Muskatnuss, Zitronenschale, 1 Prise Chiliflocken und den Gewdlirzen aus
der Muhle wirzen und zu einem glatten Teig kneten.

In einem Topf reichlich Salzwasser mit dem Lorbeerblatt zum Kochen bringen. Aus der Ricotta-
Spinat-Masse mit angefeuchteten Handen 16 kleine Knddel formen und im Salzwasser etwa 12
Minuten gar ziehen lassen, bis sie hach oben steigen.

Fur die Salbeibutter die Salbeiblatter waschen und trocken tupfen. 80 g braune Butter mit den
Salbeiblattern, Knoblauch, Ingwer und Vanilleschote in einer groRen Pfanne bei mittlerer Hitze
erwarmen. Mit Zimt, Zitronenschale, 1 Prise Chiliflocken und Salz wirzen.

Fur die Brosel die restliche braune Butter in einer Pfanne erhitzen und die WeilRbrotbrosel darin
leicht anrdsten.

Fur den Salat das Ol in einer Pfanne erhitzen und den Speck darin bei mittlerer Hitze auf beiden
Seiten knusprig braten. Aus der Pfanne nehmen, auf Kiichenpapier abtropfen lassen und in
Stiucke schneiden.

Die Brihe mit Essig, Apfelsaft und Senf verrtihren. Mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker wirzen

und das Olivendl langsam mit dem Stabmixer unterrihren. Die Salatblatter in einer Schissel mit
dem Dressing marinieren.

Nahrwertangaben (pro 100g): Energie: 183,20 kcal, Fett: 12,37 g, Kohlenhydrate: 9,10 g



