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Zut�ten für 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

1 Stk. Zwiebel

25 g Butter

500 g Spin�t, frisch

100 ml Milch

5 Stk. Semmeln, �ltb�cken (in

Würfel geschnitten)

2 EL Semmelbrösel

0.5 Zitrone, S�ft

1 Ei

1 Prise  Musk�tnuss gem�hlen

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  Pfe�er bunt g�nz

Als Topping

3 EL W�lnüsse

100 g P�rmes�n, gerieben

75 g Butter

Fl�umige Spin�tknödel mit

Nussbutter

45—60 Min

Zubereitung

1 Zuerst wird die Zwiebel gesch�lt und in feine Würfel geh�ckt. Anschließend

in einer Pf�nne in etw�s Butter gl�sig �nschwitzen.

2 Nebenbei den Spin�t in kochendem S�lzw�sser für einige Sekunden

bl�nchieren. D�n�ch gut �usdrücken und etw�s trocknen l�ssen. D�r�ufhin

den Spin�t sehr fein h�cken.

3 Nun wird die Milch in einem Topf erw�rmt und die Butter d�rin

geschmolzen. Semmelwürfel in einer großen Schüssel mit dem Milch-

Butter-Gemisch, den Zwiebelwürfeln, dem Ei, dem Spin�t, dem S�ft einer

h�lben Zitrone sowie den Gewürzen gut vermengen und kneten.

TIPP :  F�lls es für die Konsistenz notwendig ist können Semmelbrösel

hinzugegeben werden.

4 Bevor die Knödel geformt werden, die M�sse etw� 30 Minuten ziehen

l�ssen. Am einf�chsten l�ssen sich die etw� golfb�llgroßen Knödel mit

feuchten H�nden formen. Einen Topf mit S�lzw�sser zum Kochen bringen

und die Knödel d�rin für etw� 20 Minuten �uf niedriger Fl�mme kochen.

5 W�hrenddessen werden die W�lnüsse in einer Pf�nne �ngeröstet bis ein

nussiger Duft entsteht. Für die br�une Butter die Butter in einer Pf�nne

schmelzen l�ssen und so l�nge erhitzen, bis sie br�unlich wird. Nicht

vergessen d�bei l�ufend umzurühren.

6 Die Knödel mit der br�unen Butter, geriebenen P�rmes�n und den

gerösteten W�lnüssen servieren. Guten Appetit.


