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S�stojci 4 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

1 kom Gl�vic� luk�

25 g M�sl�c�

500 g Svježeg špin�t�

100 ml Mlijek�

5 kom Odst�j�log žemlji

(izrez�ne n� m�le kockice)

1 kom J�je

0.5 kom Limun�

2 jušne žlice Krušnih mrvic�

1 prstohv�t  Morsk� sol grub�

1 prstohv�t  P�p�r š�reni u zrnu

1 prstohv�t  Mušk�tni or�ščić

mljeveni

Z� preljev:

3 jušne žlice Or�h�

100 g Rib�nog p�rmez�n�

75 g M�sl�c�

1 š�k� Svježeg ml�dog špin�t�

Knedle od špin�t�
45—60 Min

Priprem�

1 Prvo ogulite luk i n�sjeck�jte g� n� sitne kockice. Z�tim u t�vi prodinst�jte

luk n� m�lo m�sl�c�. U isto vrijeme bl�nšir�jte špin�t u kipućoj sl�noj vodi

nekoliko sekundi. Špin�t izv�dite i dobro procijedite te pustite d� se m�lo

osuši.

2 Špin�t vrlo sitno n�sjeck�jte te z�grijte mlijeko i m�sl�c u loncu, n�kon što se

z�grije prelijte preko kockic� kruh�. Pomiješ�jte kockice kruh� s lukom,

j�jetom i sitno n�sjeck�nim špin�tom, sokom od pol� limun� k�o i z�činim�

te sve dobro umijesite.

SAVJET:  Ako je potrebno možete dod�ti krušne mrvice k�ko bi se

smjes� zgusnul�.

3 Prije formir�nj� okruglic�, pustite d� smjes� odstoji oko 30 minut�. N�jl�kše

n�čin oblikov�nj� okruglic� (veličine loptice z� golf ) je mokrim ruk�m�.

4 Lon�c sl�ne vode prokuh�jte i pustite d� se okruglice krčk�ju oko 20 minut�

n� sl�bijoj temper�turi. U međuvremenu pržite or�he n� t�vi dok se ne poj�vi

or�š�st miris. Z� smeđi m�sl�c, otopite m�sl�c u t�vi i z�grijte g� dok ne

porumeni. Ne z�bor�vite promiješ�ti redovito.

5 Knedle poslužite s� smeđim m�sl�cem, rib�nim p�rmez�nom i m�lo pečenih

or�h�.


