Spinat Vegetarisch

PS

Es sind gesammelte Rezepte, teils noch nicht probiert.

Sowie freigeschalteten Rezepte, mit Datum + Namen, vom
www.chefkoch.de

teilweise mit den Kommentare , wenn sie zur Aufklarung verschiedener
Begriffe beitragen konnten .

Musste teilweise die Uberschriften, teilen, damit ich sie besser sortieren
konnte.

Bitte um Verstandnis.

Nur Vegetarisch

Mit freundlichen Grif3en
Hans
Zusammen gestellt Samstag, 18. Februar 2006

www.Hans-joachim60.de
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Auflauf & Quiche

Auflauf mit Kartoffeln und Spinat M

750 g Kartoffeln,



500 ml klare Brihe
2 grol3e Mohren,
500 g Blattspinat,
2 Zwiebeln,

2 El Ol,

2 Knoblauchzehen,
40 g Mehl,

40 g Butter,

250 ml Milch,

750 g geriebener Gouda,

Salz,
Pfeffer,
Muskat

Kartoffeln schalen, waschen, in diunne Scheiben hobeln. In der Bruhe 5-6
Min. garen. M6hren putzen, waschen, in Scheiben teilen. Kartoffeln he-
rausnehmen. Dann M6hren 3-4 Min. garen. Abgiel3en, Brihe auffangen.
Spinat putzen, abbrausen. Zwiebeln abziehen, wiirfeln und in Ol dinsten.
Knoblauch schélen, dazupressen. Spinat zugeben und zugedeckt zusam-
menfallen lassen. Mehl in der Butter anschwitzen. 250 ml Brihe und die
Milch angiel3en, aufkochen lassen. 100 g Kase zuflugen. Mit Salz, Pfeffer,
Muskat wurzen. Ofen auf 200°C vorheizen, Form fetten. Die Halfte der
Mohren, Kartoffeln, dann 3-4 El Sol3e, den Spinat, Halfte der Sol3e, restli-
ches Gemuse einschichten. Mit Ubriger Sol3e und Kase abschliel3en. Auf-
lauf ca. 30 Min. backen, heil3 servieren. Zubereitung: ca. 45 Min. Backen:
ca. 30 Min.

Barlauchgratin 1 Eigelb M

120 g Junge Barlauchblatter
200 g Junger Blattspinat
30 g Butter / Margarine
2 Schalotten; fein gehackt
;Salz, Pfeffer, Muskat
250 ml Sahne

1 Eigelb
3 El Sbrinz oder Parmesan gerieben

Barlauch und Spinat entstielen, waschen und trocken tupfen, den Barlauch
in 5 mm breite Streifen schneiden. Die Butter / Margarine in einer Pfanne
zergehen lassen.

Die Schalotten etwa 10 Minuten dunsten, ohne sie Farbe annehmen zu
lassen.



Spinatblatter und Barlauch zusammen in die Pfanne geben und kurze Zeit
andunsten, bis das Gemuse zusammenfallt. Mit Salz, Pfeffer und geriebe-
ner Muskatnuss wiuirzen und etwas auskuhlen lassen. Sahne und Eigelb
miteinander verquirlen. Wenig Salz beigeben und mit dem Gemuse vermi-
schen. Eine Gratinform aus Butter / Margarinen, das Gemuse-Sahne-
Gemisch hineingeben und mit dem Kase

bestreuen. Im vorgeheizten Ofen bei 200 °C etwa 15 Minuten backen.
Tipp: Dieses Gericht schmeckt ausgezeichnet mit frischen Morcheln oder
Spargelstickchen.

Blumenkohl Gratin 2 Ei M

1 Blumenkohl

4 Karotten; Mohren
500 g Blattspinat
4 Tomaten

2 Zwiebeln

2 Eier
200 ml Schlagsahne
100 g Gouda

100 g Emmentaler

Salz, Pfeffer, Muskat
/2 Bund Petersilie
50 g Mandelblattchen

Blumenkohl putzen, in Réschen teilen, zusammen mit M6hrenscheiben in
Salzwasser 8-10 Min. blanchieren, herausnehmen, abtropfen. Spinat im
gleichen Wasser kurz kochen, abtropfen. Tomaten hauten, in Scheiben
schneiden.

Auflaufform einfetten, den Boden mit Tomatenscheiben auslegen, darauf
Zwiebelwdurfel, Spinat, MOhren und Blumenkohl verteilen.

Eier mit Sahne, Gewiurzen und gehackter Petersilie verquirlen, tUber
das Gratin giel3en. Geriebenen Kase gleichmallig darauf verteilen,
Mandelblattchen dartber streuen. Bei 225 o C 30-40 Min. backen.

Dazu: Braten (nur Nicht-Vegetarier), Teigwaren

Gemuseauflauf M



mit Spinat, weillen Bohnen und Kartoffeln
Zutaten:

6- 8 Kartoffeln

180 ml Milch

2 El Butter
1 El Mehl

1 El Parmesan

350 g Spinat, tiefgekuhlt
400 g Bohnen, weil3, aus der Dose

Zubereitung:

Aus Kartoffeln, 50 ml Milch und 1 El Butter einen Kartoffelbrei zubereiten.
Aus 1 El Butter, Mehl, 130 ml Milch und Parmesan eine Bechamelsauce
kochen und mit dem gekochten Spinat vermischen.

Eine Auflaufform ausbuttern, die Spinat - Bechamel - Mischung hineinge-
ben und 400 g weil3e Bohnen aus der Dose daruber verteilen. Den Kartof-
felbrei dartiber streichen und das Ganze mit geriebenem Kéase bedecken.
Bei 180 Grad 20 Min. backen.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten

Gratin vom Blumenkohl 2 Ei M

Zutaten fur 4 Portionen
1 Kopf Blumenkohl

4 Mobhren

500 g Spinat

4 Tomaten

2 Zwiebeln

2 Eier
200 ml sulRe Sahne
100 g Kase, Emmentaler

100 g Kase, Gouda

15 Bund Petersilie

50 g Mandeln Blattchen
1 Prise Pfeffer

1 Prise Salz



1 Prise Muskat

Blumenkohl putzen und in Rdschen teilen, Mohren schaben, in Scheiben
schneiden und zusammen mit den Blumenkohl-Réschen 8-10 Min. in
Salzwasser blanchieren, abtropfen. Den Spinat im gleichen Wasser kurz
kochen, abtropfen. Tomaten Uberkreuz einschneiden, in heil3es Wasser le-
gen, kalt abbrausen und hauten, in Scheiben schneiden. Eine Auflaufform
einfetten, den Boden mit Tomatenscheiben auslegen, darauf Zwiebelwr-
fel, Spinat, Mohren und Blumenkohl verteilen. Die Eier mit Sahne, den
Gewdlrzen und gehackter Petersilie verquirlen und tber das Gratin giel3en.
Die Kase reiben, mischen und darauf verteilen, Mandelblattchen daru-
berstreuen und im Backofen bei 225 ° etwa 30-40 Min. backen.

Zubereitungszeit: ca. 1 Std.
10.05.01 *Hannnes™*

Indischer Spinat Auflauf M

1 kg Blattspinat
Zucker

1 Zwiebel

2 El Sonnenblumendl
1 Stuck Ingwer

2 Tl Koriander

2 Tl Kreuzkimmel

2 TI Chilipulver

1 Tl Kurkuma

100 g Créeme fraiche

Zucker
1 El Zitronensaft

60 g Ricotta

Spinat putzen und waschen. In reichlich kochendem Salzwasser knapp 1
Minute garen. Abgiel3en, kalt abspulen und abtropfen lassen. Zwiebel
schalen und in feine Ringe schneiden. Ol in einer Pfanne erhitzen. Zwiebel
darin glasig dunsten. Ingwer schalen und fein hacken, zugeben. Gewlrze
zufugen, kurz mitdinsten. Créme fraiche einrihren. SofRe mit Salz, Zucker
und Zitronensaft abschmecken. 2 Minuten bei mittlerer Hitze kécheln las-
sen.

Backofengrill einschalten. Den Spinat ausdrucken und daraus 3 Nester
formen.



In eine ofenfeste Form setzen und mit der Sol3e uUbergiel3en. Ricotta mit
einer Gabel zerdrucken und in die Nester geben. Auf der mittleren Schiene
3-5 Minuten uberbacken.

Israelischer Kaseauflauf 3 Ei M

Zutaten fur 4 Portionen
1 kg Spinat, frischer

150 g Cheddarkéase

150 g Butter - Kase
150 g Schafskase

250 g Quark Magerquark

3 Eier
3 Zweig/e Dill, frische

2 El Parmesan

3 El Mehl
Salz und Pfeffer, gemahlen

Zubereitung

Den Spinat grindlich waschen und verlesen. Tropfnass in einen Topf ge-
ben und einige Minuten zugedeckt bei schwacher Hitze zusammenfallen
lassen. Den Spinat dann abtropfen lassen und hacken.

Eine feuerfeste Form mit Butter ausstreichen. Den Backofen auf 175 Grad
vorheizen. Den Cheddar, den Butterkase und den Schafskase sehr fein
wurfeln. Den Magerquark mit den Eiern und dem Mehl verrihren, den
vorbereiteten Kase und den Spinat unterrihren. Den Dill waschen, trocken
tupfen, fein hacken und unter die Spinatmischung rihren. Die Mischung
mit Salz und Pfeffer abschmecken und in die vorbereitete Form fullen. Den
Parmesan daruber streuen.

Den Auflauf im Ofen auf der zweiten Einschubleiste von unten etwa 50 Mi-
nuten backen.

Zubereitungszeit ca. 35 Minuten
27.03.04 angelika2603

Israelischer Spinatauflauf 4 Ei M

Zutaten fur 4 Portionen



1 kg Blattspinat
2 Bund Dill
Salz und Pfeffer

250 g Quark

4 Eier

2 El Mehl
150 g Schafskase

150 g Kase Butterkéase

150 g Kase Gouda, mittelalt

Zubereitung

Den Spinat waschen und verlesen, die groben Stiele entfernen. Tropfnass
in einen grofRen Topf geben und zugedeckt bei mittlerer Hitze zusammen-
fallen lassen. Danach mit einem Schaumlo6ffel in ein Sieb heben und ab-
tropfen lassen. Mit einem Kochloffel zusatzlich Feuchtigkeit herauspressen.
Den Dill waschen, trocken schutteln und hacken, einige Spitzen zum Gar-
nieren aufbewahren. Den Rest unter den Spinat mischen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Den Backofen auf 175 Grad vorheizen. Eine Auflaufform mit Butter ausrei-
ben. In einer Schissel den Quark mit den Eiern und dem Mehl verrihren.
Kéase reiben oder in kleine Wiurfel schneiden und zusammen mit dem Spi-
nat unter den Quark ruhren. Die Masse in die Auflaufform geben und im
Backofen ca. 50 Minuten backen. Mit Dill garnieren.

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
05.08.04 Dragonfly-Lady

Kartoffel Gemuse Auflauf M

20 g Butter / Margarine, fur die Form

1 Knoblauchzehe, gehackt

40 g Butter / Margarine

2 Zwiebeln, geviertelt und in Scheiben geschnitten
150 g Lauch, in 2 cm-Sticken

150 g Blattspinat, blanchiert

2 Karotten, in Scheiben

150 g Greyerzer
400 g Kartoffeln, geschalt in Scheiben geschnitten



FUR DEN GUSS
1 1/2 dl Bouillon

1 dl Rahm

150 g Alpenfrischkase

; Salz
; Pfeffer, aus der Muhle
1 Prise Muskatnuss

Eine feuerfeste Form mit der Butter / Margarine und dem Knoblauch
bestreichen. Die Butter / Margarine aufschdumen, Zwiebelscheiben und
Lauchsticke beigeben und andinsten. Leicht wirzen und in die Form ver-
teilen. Den Spinat und die Karottenscheiben auf den Lauch verteilen, die
Halfte des Greyerzers

Daruber streuen. Alles schuppenartig mit den Kartoffelscheiben

belegen.

FUr den Guss alles miteinander vermischen und leicht wirzen.

Den Guss daruber verteilen und mit dem restlichen Greyerzer
bestreuen. Im vorgeheizten Ofen bei 180°C rund 80 Minuten backen.

Makkaroni Auflauf 3 Ei M

Zutaten fur 4 Portionen

250 g Nudeln Makkaroni

1 grolRe Zwiebeln

3 El Ol

350 g Spinat Rahmspinat

1 El Mehl

500 g Tomaten, geschélt, aus der Dose
Salz und Pfeffer

3 Eier
125 ml Sahne

1 El Parmesan

Salz und Paprikapulver
1 El Semmelbrosel
50 g Butter

Fett fur die Form

Zubereitung



Makkaroni durchbrechen, abkochen und abseien.

Die Zwiebel schalen, wirfeln und im Ol anbraten. Den Spinat dazugeben
und erhitzen. Danach das Mehl daruber streuen und verrtuhren. Die Do-
sentomaten abseien, in kleine Sticke schneiden und unter den Spinat ge-
ben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Nun geben sie die Halfte der Makkaroni in eine gefettete Auflaufform, dar-
auf das gesamte Gemuse und obendrauf den Rest der Nudeln. Jetzt die
Eier, Sahne, Parmesan, Salz und Paprika zusammenmischen und druber
geben. Die Semmelbroésel dartiber verteilen und zum Abschluss Butterflo-
cken daruber geben. Alles bei Ober-/Unterhitze oder Heil3luft bei 225°C 35
Minuten in den Backofen offen backen.

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
03.06.05 snoopy?28

Makkaroni Spinat Gratin M

Zutaten fur 4 Portionen
500 g Nudeln Makkaroni
400 g Blattspinat, gefroren

200 g Kase Emmentaler, gerieben

200 ml Wein, weil}
2 El Saucenbinder, hell

250 ml Milch, 1,5%

2 Zwiebeln
2 Zehe/n Knoblauch
1 TI Ol

Zubereitung

Nudeln al dente garen in Salzwasser und Uber einem Sieb abgiel3en und
abtropfen lassen. In der Zwischenzeit in einer Pfanne in dem Ol die Zwie-
beln und den Knoblauch jeweils gehackt andampfen, den gefrorenen Spi-
nat dazugeben und auch etwas andampfen mit dem Weil3wein und der
Milch abldschen. Kdcheln lassen bis eine schéne sdmige Solie entstanden
ist, evtl. mit dem Sol3enbinder andicken. Wirzen mit Salz, Pfeffer, Muskat.
Nudeln mit dem Spinat und der Halfte des Kases mischen und in eine
leicht gefettete Auflaufform geben, den restlichen Kase dartbergeben. Bei
220 Grad ca. 30 Minuten uberbacken.

Zubereitungszeit ca. 40 Minuten
21.02.02 RiBi1972



Mohren Spinat Auflauf 4 Ei M

Zutaten fur 4 Portionen

500 g Mohre(n), geschalt, zerteilt
1 kg Spinat

4 El Butter

100 g Mehl

35 cl Milch

100 g Parmesan, gerieben
4 Ei(er)

Zubereitung

Die M6hren und der Spinat werden getrennt gar gekocht, eventuell auch
im Dampf-Topf, und getrennt puriert.

Aus Mehl, Milch, Eiern, Parmesan wird eine Masse geruhrt, mit Salz, Pfef-
fer und Muskat gewurzt und je zur Halfte unter das purierte Gemiuse ge-
rahrt.

In eine ausgebutterte kleine Rundform wird zuerst der Spinat und darauf
die MOhrenmasse gefullt. In einem Wasserbad die Form fur 1 Stunde bei
180 Grad in den Ofen.

Herausnehmen und vorsichtig auf eine Platte sturzen, dekorieren und ser-
vieren

14.7.03 Walterspiel CK

Quark Spinat Pasta Auflauf M

Zutaten fur 3 Portionen
300 g Penne

500 g Quark Magerquark
200 g Frischkéase

200 g Feta-Kase

6 Tomaten

400 g Spinat TK, die kleinen Kugeln zum Portionieren
4 Zehe/n Knoblauch

4 El Ajvar, scharf

100 g Parmesan oder Grana frisch am Stuck

Krautersalz
Pepperico



Thymian
Pfeffer, frisch gemahlener

Zubereitung

Die Pasta al dente kochen.

Den Quark mit dem Frischkase, dem Fetakase und dem Spinat einfach
tiefgefroren die kleinen Kugeln untermischen vermischen. Ajvar, gepress-
ten Knoblauch, Krautersalz und Pfeffer, Peperoncini Menge nach Belieben,
getrocknet, kleingehackt dazu geben, Pasta auch dazu geben und alles in
einer grol3e Auflaufform gut vermengen.

Tomaten in Scheiben schneiden und auf die Quarkmischung legen. Mit
Krautersalz, Pfeffer und Thymian wiurzen.

Grana frisch reiben und daruber streuen.

Ofen auf 200 Grad Umluft vorheizen. Den Auflauf in den Ofen geben und
45 Minuten backen lassen.

Zubereitungszeit ca. 20 Minuten
23.10.05 jonielady

Rahm Spinat Auflauf 2 Ei M

Zutaten fur 4 Portionen

250 g Nudeln (Makkaroni)

2 Ei(er), verquirlte

100 g Champignons, geviertelte

1 Pck. Spinat (Rahmspinat, 450 g )
100 g Kase, geriebener

Zubereitung

Die Makkaroni kochen, nicht abschrecken, sofort in 2 verquirlten Eiern
wenden. Rahm-Spinat etwas einkochen lassen. Die Champignons 15 Minu-
ten in Margarine dunsten. In gefettete Auflaufform Makkaroni, Rahm-
Spinat, Champignons und restliche Makkaroni fullen. Mit geriebenem Kase
bestreuen und in 20 Minuten bei 180 Grad tberbacken.

4.7.04 Molly43 CK

Hallo Molly,

ich habe dein Rezept heute nachgekocht - es ist sehr lecker.

Habe auch zusatzlich eine angediinstete Zwiebel und etwas Knobi zugege-
ben!

Zum uberbacken habe ich mittelalten Gouda genommen! mmmmbh



13.10.2004 13:22 bini64

Hallo

mir hat's auch geschmeckt - ich hab noch n bisschen gerdsteten Speck
dazu - lecker

LG Ridan

Das Ganze hab ich mit Knobi und Speckwurfelchen aufgepeppt, wie
"daydreamO09" alles miteinander vermischt (incl. dem Kase) und dann im
Backofen Uberbacken.................... lecker!!!!

LG Katharina

Russischer Spinatauflauf 4 Ei M

Zutaten fur 4 Portionen
1 kg Spinat
100 g Butter

4 Eier

2 El Milch
1 El Dill, fein gehackt

150 g Creme fraiche
Salz

Zubereitung

Backofen auf 200° vorheizen.

Spinat verlesen, putzen, grundlich waschen und in wenig Salzwasser 10
Minuten garen. Herausnehmen und in einem Sieb abtropfen lassen.
Butter in einer Pfanne erhitzen, Spinat hineingeben und bei mittlerer Hitze
leicht andinsten.

Die Eier aufschlagen, mit Milch und Salz verrithren.

Eine Auflaufform mit etwas Butter einfetten, den Spinat einfullen, die Ei-
ermilch dartiber geben. Alles im Backofen etwa 30 Minuten stocken las-
sen.



Den Auflauf auf Tellern anrichten, in die Mitte je etwas Creme fraiche ge-
ben und mit Dill bestreuen. Mit frischem Roggenbrot servieren.

Brennwert p. P. 430
Zubereitungszeit ca. 20 Minuten
21.05.03 Liesbeth

Spinat Auflauf M

Zutaten fur 4 Portionen
600 g Blattspinat

1 El Olivendl

1 Zwiebeln

2 Zehe/n Knoblauch

250 g Schlagsahne

100 g Kase, Emmentaler, gerieben

Salz und Pfeffer
evtl. Chilipulver

Zubereitung

Zwiebel und Knoblauch fein wurfeln und in Olivendl andunsten. Den Spi-
nat dazugeben und solange dunsten, bis er zusammenfallt falls man TK
Spinat verwendet, vorher auftauen und Wasser abschutten. Kraftig mit
Salz und Pfeffer evtl. auch geriebener Chili wirzen.

Schlagsahne und Emmentaler mischen.

Den Spinat in eine beschichtete Auflaufform oder eine andere, gebutterte
geben und Schlagsahne dariber verteilen.

Bei 200 Grad E-Herd ca. 20 min. backen.

Die Menge reicht fur 4 Personen als Beilage zu z. B. Putensteaks, Saltim-

bocca oder Brathendel.

Als Hauptgericht fur 2 Personen, dazu serviere ich Salzkartoffel, Baguette

und Chardonnay Morillon.

Statt Emmentaler ist auch Mozzarella ein lecker Alternative, dann aber bit-
te kraftiger wirzen!

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
06.09.05 kerzikerl

Spinat Auflauf I M



Zutaten fur 4 Portionen
300 g Nudeln, al dente gekocht
200 g Spinat (Rahmspinat)

200 g Sahne
200 g Sahnekase

200 g Kase, gerieben

50 g Paniermehl
1 Prise Muskat

Zubereitung

Den Spinat in einem Topf auftauen lassen und anschlieRend die Sahne
und den Sahnekéase dazugeben und mit Muskatnuss abschmecken. Ca. ei-
nen grof3en Essloffel vom Spinat in eine Auflaufform geben und die vorge-
kochten Nudeln darauf geben, auf die Nudeln dann den restlichen Spinat
verteilen. Den Kase auf dem Spinat verteilen und das Paniermehl Uber
dem Kase verteilen (dann wird der K&ase richtig schon knusprig!!!) Den
Auflauf ca. 30 Min bei 180°C im Backofen uberbacken lassen.

11.12.04 Flocke22 CK

Spinat Auflauf Il M

250 g Champignons; frisch
500 g Spinat

100 g Creme fraiche

1 El Butter / Margarine
Kreuzkimmel

100 g Sbrinz

Die Champignons blattrig schneiden und in Butter / Margarine angehen
lassen.

Dann die Creme fraiche dazu geben und mit ein wenig Kreuzkimmel
wdarzen.

Den Spinat blanchieren und gut auspressen. Diesen zu der
Champignonmasse geben und gut vermischen.

Eine ausgebutterte / Margarinete Auflaufform damit fullen und den Kase
Daruber streuen. Im auf 200 Grad vorgeheizten Backofen ca. 20 Minuten
gratinieren.



Spinat Auflauf mit Sahne 4 Ei M

( 4 Portionen )

Zutaten

600 g TK-Spinat

1 Zwiebel

40 g Butter (1)

125 ml Fleischbrihe

125 ml Sahne
2 El Mehl

4 Eigelb

50 g Parmesan (1) gerieben

Salz
Pfeffer
Muskat

4 Eiweild
Fett
1 El Semmelbrosel

2 El Parmesan (11) gerieben

30 g Butter (II)
Butter fur die Form

Zubereitung

Fein geschnittene Zwiebel in heil3er Butter andiinsten, heil3e Fleischbruhe
beigeben, aufkochen, den Spinat dazugeben und auftauen lassen.

Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Dann Sahne, Mehl, Eigelb und Parmesan (I) verquirlen, zum Spinat ruh-
ren, mit Salz, Pfeffer und Muskat wirzen. Zum Schluss steif geschlagenes
Eiweild unter die Masse heben.

In eine gebutterte, feuerfeste Form geben, mit Broseln und Kase (11)
bestreuen, mit Butterflockchen belegen und im Ofen bei 200 Grad etwa 30

Minuten backen.

Pro Portion ca.: 460 Kalorien/1890 Joule



TAMKAT 19.10.2004

Spinat aus dem Backofen 2 Ei M

Zutaten fur 2 Portionen
800 g Blattspinat oder Wurzelspinat
1 Zwiebeln
1 El Butter
Salz und Pfeffer
1 El Paprikapulver, edelsuf}
2 El Zitronensaft

2 Eier
300 g Joghurt

125 ml Milch

Zubereitung

Spinat verlesen und waschen. Zwiebel fein wirfeln und in Butter glasig
dinsten. Spinat dazugeben und 8-10 Minuten mitdinsten, bis er zusam-
mengefallen ist. Mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver abschmecken. Spinat
in eine Auflaufform fullen. Zitronensaft mit Eiern, dem Joghurt und der
Milch verquirlen, mit Salz und Pfeffer wiirzen, Uber den Spinat giel3en und
im auf 180°C vorgeheizten Backofen Mitte) 30-40 Minuten backen, bis der
Joghurt fest ist.

Den Spinat warm oder lauwarm servieren.

Brennwert p. P.: 160
Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
01.10.05 Sabetha

Spinat Eierkuchen Auflauf M

Zutaten fur 4 Portionen

8 Pfannkuchen, Eierkuchen, selbst gemacht oder fertig gekaufte
600 g Spinat, TK-Rahmspinat

250 g Champignons, frisch gebraten oder aus dem Glas

250 g Kase, gerieben
Muskat



Zubereitung

Den Spinat auftauen und erwarmen und evtl. noch mit Muskat nachwdr-
zen. Den 1. Eierkuchen in eine runde Auflaufform legen und darauf 2 El.
Spinat verstreichen, Champignonblattchen verteilen, Reibeké&se uberstreu-
en, dann den n&chsten Eierkuchen auflegen, Belag wiederholen bis alle Ei-
erkuchen verbraucht sind. Den obersten Eierkuchen nur mit Reibekase
bestreuen. Den Auflauf ca. 20 Minuten bei 200° im Ofen backen. Wie ei-
nen Kuchen portionsweise aufschneiden. Dazu einen frischen Salat rei-
chen.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
29.04.05 gittel24

Spinat Gratin M

Zutaten fur 4 Portionen

500 g Spinat

2 El Olivendl

3 Schalotte(n), gehackt

2 Zehe/n Knoblauch, gehackt

150 g Sahne
70 g Butter

200 g Gorgonzola, zerdruckt

Butter, fur die Form
Salz
Cayennepfeffer

Zubereitung

Schalotten und Knoblauch in Olivendl andinsten, Spinat dazutun und zu-
sammenfallen lassen. Spinat abschmecken. Sahne zum Kochen bringen,
Butter und Ké&se unterrihren und schmelzen lassen. Sauce abschmecken.
Spinat in eine gefettete Form schichten, Gorgonzolasauce daruber ver-
streichen und bei 200 Grad ca. 20 Minuten Uberbacken.

26.5.04 S.B. 5 CK

Spinat Hirse Auflauf 1 M

Zutaten
300 g Hirse
1 Ltr. Gemiusebrihe oder halb Bruhe, halb Milch oder Wasser



Salz, Pfeffer und Muskat

Gehackte Petersilie

1 kg Blattspinat oder Mangold oder junge Brennnesseln
1 Zwiebel

2 El Ol

3 El Butter

Evtl. gekdrnte Gemusebrihe

Knoblauch nach Belieben

4 Reife Tomaten

2 Kugeln Mozzarella
100 g Geriebener Parmesan oder Bergkase

Zubereitung

Die Hirse in einem Sieb heil3 gut abspulen. Mit der Gemusebrihe in einen
grofRen Topf (man kennt ja die Geschichte vom Hirsebrei) geben und er-
hitzen, 5 Minuten zugedeckt kochen und bei kleiner Hitze ausquellen las-
sen (das dauert etwa 20-30 Minuten). Den Hirsebrei mit Muskat, gehack-
ter Petersilie, Krautersalz und Pfeffer abschmecken.

Die Spinatblatter mehrmals grindlich waschen. Die Zwiebel hacken und in
Ol mit 1 El Butter goldgelb diinsten. Den abgetropften Spinat zugeben und
bei starker Hitze kurz zusammenfallen lassen. Mit Krautersalz oder ge-
kornter Bruhe, zerdricktem Knoblauch und Muskat abschmecken, ein
Flockchen Butter unterziehen.

Den Backofen auf 200°C vorheizen. Den Spinat zerzupfen und locker unter
den Hirsebrei mischen - die Spinatblatter sollen noch sichtbar sein. In eine
gut ausgebutterte Auflaufform fullen.

Tomaten und Mozzarella in Scheiben schneiden, dekorativ auf dem Auflauf
auslegen. Mit Pfeffer und geriebenem Ké&se bestreuen, wer mag, gibt auch

noch ein paar Butterflockchen daruber, damit die Oberflache schén
braunt.

Im heifien Ofen 20-30 Minuten Uberbacken (die Garzeit hangt davon ab,
ob die Zutaten noch warm oder schon abgekuhit sind).

Dazu passt ein leichter, trockener Weiliwein.

Tipps

Hirse ist ein sehr altes und gesundes Getreide - reich an Eisen, Fluor und
vor allem an Kieselsaure, die wichtig fur den Aufbau von Haut und Kno-
chen ist. Aul3erdem senkt sie den Cholesterinspiegel, starkt und beruhigt



die Nerven und ist gut gegen Stress. Im Fruhling schmeckt das Gericht
auch mit einer Mischung aus Spinat und jungen, zarten Brennnesselblat-
tern.

Spinat Hirse Auflauf Il M

Zutaten fur 4 Portionen
1 kg Blattspinat

1 | Gemiusebrihe

300 g Hirse

100 g Kase, Parmesan oder Bergkéase - gerieben

1 Zwiebeln
2 El Ol, bis 3 El

Zubereitung

Hirse in Gemusebruhe aufkochen, 5 Minuten kochen und auf kleiner
Flamme ausquellen lassen ca. 20-30 Minuten. Hirsebrei mit den Gewurzen
abschmecken. Spinatblatter grindlich waschen, gehackte Zwiebeln in dem
Ol golden dunsten. Abgetropften Spinat zugeben und zusammenfallen las-
sen. Mit Krautersalz oder gekérnter Bruhe, durchgedricktem Knoblauch
und Muskat abschmecken und einen Stich Butter unterziehen. Blattspinat
locker unter den Hirsebrei mischen - die Spinatblatter sollten noch sicht-
bar sein. In eine gebutterte Auflaufform fullen, mit Kase bestreuen und
mit Butterfléckchen garnieren. Im Ofen bei 200 °C 20-30 Minuten Uberba-
cken.

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
20.05.05 Dragonfly-Lady

Kommentar von Hans60 15.02.2006 15:50
Hallo Zusammen

Es empfiehlt sich, Hirse mit kochendem Wasser abzuspulen,
um evtl Bitterstoffe zu entfernen.

Mit freundlichen Grif3en Hans

Spinat Kartoffel Auflauf

Zutaten



MENGENANGABEN PRO PERSON

200 g Blatt-Spinat, frisch
200 g Kartoffel, fest kochend
1 El Pflanzen-0Ol

125 ml Gemiusebrihe

4 El Paniermehl

4 E| Pflanzen-Ol

Salz

Pfeffer

Zubereitung

Spinat grundlich waschen. In kochendem Wasser blanchieren.

Kartoffel schalen, waschen und in ca. Zentimeter dicke Scheiben schnei-
den. 20 min. in leicht gesalzenem Wasser garen.

Uberbackform mit Ol auspinseln. Lagenweise Kartoffelscheiben und Spinat
einfullen, dabei jede Lage leicht salzen und pfeffern.

Die Gemusebriuhe hinzugeben.

Paniermehl und Ol zu einer Paste verrithren und gleichmaRig Uber den
Auflauf ziehen.

Auflauf ca. 15 min. - bis das Paniermehl eine schdon knusprige Farbe hat -
bei etwa 200 Grad uberbacken.

Spinat Kartoffel Auflauf 2 Ei M
( 4 Portionen )

Zutaten

1 kg Feldspinat
10 Neue Kartoffeln, festkochend
4 Knoblauchzehe

2 Eier
200 ml SufRRe Sahne
200 ml Milch

150 g Parmesankase, - frisch gerieben
Muskatnuss, frisch gerieben



Olivenol
Salz

Zubereitung

Spinat von groben Strinken befreien, grindlich waschen und trocken
schleudern. Kartoffeln schalen und in Scheiben schneiden.

Eine ovale Auflaufform (ca. 30 cm) mit Olivendl ausstreichen und den
ausgedruckten Knoblauch gleichméafig in der Form verteilen.

Den Spinat in Olivendl in einem Topf andiinsten, zusammenfallen lassen
und mit Salz wurzen.

Nun Spinat und Kartoffeln schichtweise in die Form legen, leicht mit ge-
riebener Muskatnuss und etwas Salz wirzen. Mit einer Spinatschicht en-
den.

Aus Eiern, Sahne, Milch, zwei Drittel des geriebenen Parmesankéses und
etwas geriebener Muskatnuss eine geschmeidige Masse ruhren.

Die Mischung uber die geschichtete Spinat-Kartoffelmasse giel3en. Sie
muss vollstandig mit Flussigkeit bedeckt sein. Den restlichen Parmesanka-
se aufstreuen - etwas Oliven6l darauf und fur 40 Minuten in den 180 O
Grad heil3en Ofen.

Die Sahne Milch Eimischung verbindet sich mit den Kartoffeln und dem
Spinat. Es duftet nach Knoblauch, Kase und Muskat.

Sollte die Kasekruste zu braun werden, einfach mit Folie abdecken.

Dazu passt ein frischer Weil3wein oder ein Rose

Spinat Lasagne Auflauf M

( 6 Personen)

Zutaten

500 g Lasagneblatter
Salz

1 kg Frischer Blattspinat
2 El Olivenol

50 g Geriebener Parmesan-Kase

50 g Geriebener Pecorino-Kase
40 g Butter in Flockchen

FUr die Zwiebelsauce:



500 g Zwiebeln

2 Knoblauchzehen bis doppelte Menge
3 El Olivenol

174 Ltr. Rotwein

2 El Rosinen

1 El Zucker

1 Stuck Unbehandelte Zitronenschale
Salz und Pfeffer

1 Lorbeerblatt

1 Zweig Rosmarin

FUr die Bechamelsauce :

2 El Butter
1 geh. EI Mehl
125 ml Trockener Weil3wein

1/4 Ltr. Milch

Je 1 Tl Pfeffer- und Pimentkorner
Salz

75 g Geriebener Parmesan

Zubereitung

1. Fur die Zwiebelsauce die Zwiebeln und den Knoblauch schalen und war-
feln. Im erhitzten Ol andiinsten und mit dem Rotwein abléschen. Die Rosi-
nen, den Zucker und die Ubrigen Gewdulrze zufugen. Zugedeckt eine knap-
pe Stunde kdcheln lassen, bis sich alles zu einer dicken Sauce verbunden
hat.

2. Den Spinat putzen, waschen und in kochendem Salzwasser 3 Minuten
blanchieren. In einem Sieb abtropfen lassen. Die Lasagneblatter in reich-
lich Salzwasser halb gar kochen. Abschrecken, damit sie nicht zusammen
kleben.

3. Fur die Bechamelsauce die Butter erhitzen und das Mehl darin an-
schwitzen. Mit dem Weil3wein abléschen und alles glatt rihren. Die Milch
angielRen und die Gewurze sowie den Parmesan dazu geben. Zugedeckt
ca. 30 Minuten kdcheln lassen. Die Sauce dann durch ein feines Sieb gie-
Ren.

4. Den Backofen auf 200g vorheizen. Eine flache Auflaufform (ideal ist ei-
ne runde) gut mit Ol auspinseln. Ganz wenig von der Zwiebelsauce auf
dem Boden verteilen. Darauf Lasagneblatter legen, dartuber Spinat und
wieder Zwiebelsauce verteilen. Das so lange wiederholen, bis die Zutaten
verbraucht sind. Als oberstes eine Schicht Lasagneblatter legen.

5. Die Bechamelsauce dartiber verteilen und das Ganze mit den beiden
Sorten geriebenem Kése bedecken. Die Butterflockchen darauf setzen. Im
Backofen ca. 30 Minuten backen, bis die Oberflache braunt.



Spinat Reis Souffle

3 ¢ Reis; gekocht

500 g Spinat; frisch/gefroren

300 g Tofu; (der leicht geraucherte von "Yamato™ ist pikant)
3 mittlere Zwiebeln-- oder ersatzweise --

1 Tl Zwiebelpulver

2 El Flussigwurze

1 1/2 Tl Gemusebriuhe; (gekornt)

1/4 Tl Majoran

1/4 Tl Thymian

Rosmarin

Den frischen Spinat in wenig Wasser garen (gefrorenen Spinat mit sehr
wenig Wasser auf Stufe zwei aufkochen lassen). Alle Zutaten, aul3er Reis,
im

Mixer mixen. Den Spinat mit dem Reis mischen und in eine Auflaufform
fallen. Bei 200 Grad ca. 40-50 Min. backen.

Eine besondere Variante ist, das Souffle in einen einfachen Hefeteig
einzubacken. Einfach den Teig auf einem Backpapier zu einem Rechteck
ausrollen. Das Souffle der Lange nach ca. 3 cm vom unteren Langsrand
entfernt legen, das obere Teil des Teiges der Lange nach dartibergeben
und alle Enden zusammendricken. Mit dem Backpapier auf das Backblech
ziehen.

Ein wenig aufgehen lassen und dann 30-40 Min. bei 200 Grad backen.

Spinat Schafskaseauflauf mit Kartoffeln 3 Ei M

Zutaten fur 4 Portionen
750 g Kartoffeln

200 g Schafskase

350 g Blattspinat TK

1 Becher Créme fraiche
3 Eier
100 g Kase Gouda,

Mozzarella zum Uberbacken

Salz
Pfeffer
evtl. Muskat



Zubereitung

Kartoffeln in der Schale kochen, schéalen und in Scheiben schneiden ca. 3
mm dick. Den Schafskase wurfelig schneiden. Blattspinat auftauen und
mit Salz und Pfeffer wirzen. Eier aufschlagen, verrihren und Créeme frai-
che unterruhren, ebenfalls mit Salz und Pfeffer wirzen - wer mag, auch
mit etwas Muskat. Kartoffeln, Spinat und Schafskase in eine runde Auf-
laufform schichten - je ca. drei Schichten. Mit dem Créme fraiche - Eier-
gemisch Ubergief3en und mit dem Kase bestreuen.

Fir ca. 30 Min. bei 200 °C backen. AnschlieRend noch ca. 5 min stehen
lassen.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
22.01.06 angi25

Spinat Spaghetti Auflauf M

Zutaten

250 g Spaghetti

600 g TK-Blattspinat
1 klein. Zwiebel

1 Knoblauchzehe
Salz

Schwarzer Pfeffer
Muskat

1 Pack. Sahne
200 g Kase (Gouda)

Zubereitung

Spaghetti gar kochen. Spinat in wenig Salzwasser auftauen und gar duns-
ten. Zwiebel schélen, fein hacken und mit zerdrickter Knoblauchzehe in
Margarine andunsten. Abgetropften Spinat dazugeben, wirzen und die
Sahne zugeben. Kurz aufkochen und abschmecken. Spaghetti in eine aus-
gefettete Auflaufform geben. Den Spinat dartber verteilen, den K&ase rei-
ben und Uber die Spinatschicht verstreuen. Bei 200°C im vorgeheizten
Backofen 20 Minuten Uberbacken.

Spinat Uberbacken M

Zutaten fur 2 Portionen
500 g Spinat, frischer oder TK-Blattspinat



1 Zwiebeln), gewurfelt

1 Zehe/n Knoblauch, gewurfelt
1 El Ol

200 g Schafskéase

100 g Kase Gratinkase

100 g Creme fraiche

Pfeffer, frisch gemahlen
Salz

Zubereitung

Die Zwiebel- und Knoblauchwiirfel in dem Ol andiinsten, den vorbereite-
ten Spinat dazugeben und etwa 5 Min. garen. Abtropfen lassen und in eine
gefettete Auflaufform geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Kase dar-
Uber gleichméaBig verteilen, Creme Fraiche Haufchen darauf verteilen und
dann im Ofen auf mittlerer Schiene bei 200°C etwa 25 Min. tUberbacken.
Dazu Pellkartoffeln servieren.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
23.07.05 elke4

Spinat Walnuss Auflauf 3 Ei M

( 2 Portionen )

Teigwaren

Gemuse

Zutaten

500 g Spinat

1 Schalotte fein gehackt

1 Knoblauchzehe fein gehackt
100 g Walnusse

Butter

Salz, Pfeffer

Bechamelsauce

1 Schalotte fein gehackt
1 Knoblauchzehe gequetscht
2 El Mehl

1/2 Ltr. Milch

1 Tl Thymian gehackt
Etwas Zitronenschale



3 Eier

4 Toastscheiben fein gewurfelt
2 El Butter

Salz,

Pfeffer,

Muskatnuss

Zubereitung

Schalotte und Knoblauch in etwas Butter glasig dinsten und den geputz-
ten, von Stielen befreiten Spinat dazugeben. Solange auf dem Feuer las-
sen bis der Spinat zusammengefallen ist. Mit Pfeffer, Salz und Muskat
wirzen. Evtl. das sich sammelnde Wasser in der Pfanne abgief3en und den
Spinat in einem Sieb etwas ausquetschen.

Die Walnusse grob hacken und separat in einer Pfanne ohne Fett etwas
anrosten. Fur die Bechamelsauce die Schalotte und den Knoblauch in et-
was Butter anschwitzen.

Das Mehl dazugeben, verrihren und sofort mit der Milch auffillen. Standig
rihren, damit nichts klumpt. Mit Thymian, Zitronenschale, Muskat, Pfeffer
und Salz wirzen. Vom Herd nehmen und die Eier unterquirlen. Jetzt die
Walnusse dazugeben.

Den Spinat und die Bechamelsauce in einer gebutterten Auflaufform
schichtweise einfullen. Die Weil3brotwiurfel obenauf streuen und mit eini-
gen Butterflocken gratinieren und den Auflauf ca.20 Minuten bei 200GradC
garen.

Spinat-Quiche mit Gorgonzola 3 Ei M

Spinat-Quiche
Zutaten:

4 Platten Tiefkuhlblatterteig
250 g gehackter Spinat (z.B. Wulrzspinat )

100 g Blauschimmelkase (vorzugsweise Gorgonzola)

1 Zwiebel
1 El Butter

3 Ei

200 g Sahne
Salz, Pfeffer, Muskat



Zubereitung:

Die Zwiebel wirfeln und in 1 El Butter anschwitzen. Den gefrorenen Spinat
(oder frischen) dazugeben und auftauen lassen.

Die 4 Blatterteigplatten ubereinander legen und zu einer grof3en Platte
ausrollen.

Eine Pizzaform oder Backblech mit kaltem Wasser ausspulen und den Teig
einlegen, dabei den Rand an der Form hochziehen und den Teig mehrere
Male mit einer Gabel einstechen, damit er beim Backen nicht hochgeht.
Die Ei verquirlen, die Sahne dazu , den Spinat untermischen und wiurzen.
Auf dem Teig ca. 1-2 cm hoch verteilen, den Kase wurfeln und darauf ver-
teilen.

Auf unterster Schiene ca. 40 Min. bei 200 ° im Ofen backen

Spinatauflauf mit verlorenen Eiern 4 Ei M

Zutaten fur 2 Portionen
450 g Spinat, TK, aufgetaut, im Sieb abgetropft
1 Zwiebeln, geschalt, gehackt
1 Zehe/n Knoblauch, geschalt, gehackt
Salz und Pfeffer

75 g Kase Gouda, gerieben

4 Eiweil}
Salz und Pfeffer

2 El Mayonnaise

4 Eigelb

Butter
Muskat
Zucker
Zitronensaft

Zubereitung

Im erhitzten Fett die Zwiebel und den Knoblauch anschwitzen, den Spinat
dazugeben und bei geringer Hitze zum Kochen bringen. Mit Salz, Pfeffer,
Zucker, Muskatnuss und Zitronensaft wirzen, vom Herd nehmen, abkuh-
len lassen.

Die Halfte des Kéases unter den Spinat rihren und in eine gefettete Auf-
laufform fullen.

Das Eiweil3 sehr steif schlagen, mit Salz und Pfeffer wirzen, den restlichen
Kéase und die Mayonnaise unterheben und auf den Spinat geben. Mit ei-



nem Loffel 4 Vertiefungen in das Eiweil3 driicken und das Eigelb hineinglei-
ten lassen.
Bei 200 Grad im vorgeheizten Ofen ca. 10 bis 15 Minuten backen.

Zubereitungszeit ca. 15 Minuten
12.11.02 Tammy

Spinatsouffle 4 Ei M
mit Schalotten und Muskatnuss

1 kg Frischer Spinat
1Tl ;Salz
6 Schalotten

1/2 Bund Petersilie
2 Tl Zitronensaft

125 ml Milch
3 El Butter / Margarine
4 El Mehl

1 Prise Cayennepfeffer
1 Prise Muskatnuss; gerieben

4  Eier

2 Prise ;Salz

1 Prise ;Schwarzer Pfeffer

11 ;Wasser

Butter / Margarine; fur die Formchen

Vorbereitungszeit: 1 Stunde. Garzeit: 25 Minuten.

Den Spinat verlesen, waschen und in dem kochenden Salzwasser 1 Minute
blanchieren; abtropfen lassen.

Die Schalotten schalen und fein hacken. Die Petersilie klein schneiden.

Die Schalotten in dem Ol anbraten. Den Spinat mit der Petersilie und
dem Zitronensaft hinzufigen, gut umwenden und vom Herd nehmen.

Die Milch erhitzen. Aus der Butter / Margarine, dem Mehl und der Milch ei-
ne Sauce

bereiten und diese unter Ruhren aufkochen lassen; mit dem
Cayennepfeffer und dem Muskat abschmecken, vom Herd nehmen und
den Kéase unterruhren. Die Eier in Eigelbe und Eiweil3e trennen. Die
Eigelbe nacheinander unter die Bechamelsauce ziehen. Den Spinat
unterrihren und mit dem Salz und dem Pfeffer wirzen.

Den Backofen auf 180 Grad Celsius vorheizen. Souffleformchen mit



Butter / Margarine ausstreichen.
Die Eiweil3e steif schlagen und unter die Spinatmasse heben.

Die Spinatmasse in die Férmchen fullen (sie durfen nur zu zwei
Drittel gefullt sein) und auf der mittleren Schiene 25 Minuten
backen.

Das Souffle sofort servieren.

Uberbackener Spinat 8 Ei M
2P O BE

300 g tiefgekuhlter Spinat,
2 Schalotten,

1/4 | Sahne,

20 g Butter,

Salz,

weilier Pfeffer,
geriebene Muskatnuss,

8 Ei,

100 g ger Emmentaler Kase

Spinat etwas antauen lassen. Die geschalten, gehackten Schalotten in
Butter glasig dunsten. Spinat zugeben und bei milder Hitze im eigenen
Saft auftauen lassen. Gut 1/8 | Sahne angiel3en, Spinat unterruhren, 5
Min. leise kdcheln lassen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken und
in eine grolRe flache Auflaufform geben. 8 Vertiefung mit einem Esslo6ffel
hineindricken. In jede ein aufgeschlagenes Ei geben. Restliche Sahne
druberschopfen. Den Kése so Uber das Gericht streuen, dass die Eidotter
frei bleiben. Im vorgeheizten Backofen bei 180 ° C 8 bis 10 Min. Uberba-
cken, bis das Eiweil3 ganz gestockt ist.

Backwaren & Blatterteig

Blatterteigstrudel mit Spinat Kasefullung 1 Ei M

Zutaten fur 4 Portionen
400 g Blattspinat



1 Zwiebel(n)

100 g Bergkase

1 Bund Petersilie

1 Zehe/n Knoblauch
etwas Salz

etwas Pfeffer

1 Ei(er)

1 El Sesam

1 Pck. Blatterteig

Zubereitung

Spinat im kochenden Wasser ca.1l Minute blanchieren. Spinat abgiel3en,
fest ausdrucken und klein schneiden. Zwiebel fein schneiden, mit Spinat,
geriebenem Kase, gehackter Petersilie gut vermischen. Knoblauch dazu-
pressen und mit Salz und Pfeffer wirzen.

Fulle auf Blatterteig geben, mit Eidotter bestreichen und im Backrohr bei
200Grad ca. 30 Minuten backen. Dazu Tomatensauce reichen.

25.2.04 genovefa56 CK

Byrek Shqipétar me Perime 2 EI M

Zutaten fur 4 Portionen
1 Tasse Olivenol

500 g Blatterteig

500 g Spinat, gehackt

200 g Feta-Kéase, gewdurfelt
2 Zwiebeln, gehackt

2 Eier
Salz

Zubereitung

Eine Backform mit Ol ausfetten und mit dem Blatterteig auslegen. Die
Scheiben so auslegen, dass sie sich Uberlappen. Auch den Rand mit Blat-
terteig auskleiden. Den Spinat mit Salz wirzen. Kase, Zwiebeln, Eier und
ein wenig Salz hinzugeben. Alles gut durchmischen und die Masse gleich-
mafRig auf dem Teig verteilen. Mit den restlichen Teigplatten abdecken und



am Rand eine dicke Teigwulst stehen lassen. Mit Ol bestreichen und bei
220°C ca. 45 Minuten goldbraun backen.
Dazu Buttermilch, geschlagenen Joghurt oder grinen Salat servieren.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
16.08.05 hemet-nisut-weret

Deftige Spinattorte 4 Ei M

Zutaten fur 4 Portionen

4 Eier

2 Tl Salz
2 Tl Zucker
1 Tl Backpulver

350 ml Milch
300 g Mehl
Ol

1 Pkt. Spinat Rahmspinat
1 Becher Schmand, Creme fraiche, Sauerrahm oder saure Sahne
200 g Kase, geraspelt

Zubereitung

Rahmspinat in einem Topf auf kleinster Stufe erwarmen. Dann den
Pfannkuchenteig herstellen. Dazu die Eier in ein hohes Ruhrgefal3 schlagen
und mit dem Schneebesen verquirlen. Salz, Zucker, Backpulver und Milch
gut unterriihren, dann das Mehl hineinsieben und gut untermischen, bis
kein Klmpchen mehr zu sehen ist.

Eine beschichtete Pfanne erhitzen, Ol verteilen und ca. 1 Schopfkelle
Pfannkuchenteig das zeigt nur die Erfahrung in die Mitte geben. Durch
Schwenken der Pfanne den Teil gleichméalig verteilen und bei maliger Hit-
ze anbraten. Der Teig muss sich leicht vom Pfannenboden I6sen und sollte
stellenweise gebraunt sein. Die Oberflache darf nicht mehr flussig sein.
Den Pfannkuchen mit dem Pfannenwender umdrehen und auf der anderen
Seite fertig backen. Auf eine Platte setzen und warm halten. Dann den
nachsten Pfannkuchen machen.

Eine Runde Auflaufform einfetten und dann abwechselt Pfannkuchen und
Spinat mit je 1 El Schmand einschichten. Als letzte Schicht Spinat, dar-
Uber den Kéase streuen und im Ofen bei 200 Grad 15 Minuten Uberbacken.

Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten
15.03.05 Opiral978



Griechische Blatterteig Spinat Taschen 4 Ei + 1 Eigelb

Zutaten fur 4 Portionen

300 g Blatterteig, tiefgefroren

250 g Feta-Kase, zerbroselt Schafskase

1 kg Blattspinat

2 Stange/n Lauch, in feine Streifen geschnitten
1 Zwiebeln), fein gewdrfelt

4 Eier

1 Eigelb

4 El Semmelbrosel

3 El Ol Oliven

1 El Dill, gehackt

2 El Petersilie, gehackt
Muskat
Salz und Pfeffer
Butter
Mehl

Zubereitung

Den Blatterteig auftauen lassen, die Teigblatter ausbreiten und mit Oli-
venol bestreichen. Den Spinat griundlich waschen und die Stiele entfernen,
in kochendem Salzwasser 1 Minute blanchieren und in einem Sieb gut ab-
tropfen lassen. Die gehackte Zwiebel und den Lauch in einem Topf einige
Minuten in Butter dinsten, den Spinat zugeben und ca. 5 Minuten mitga-
ren. Das ganze dann mit den Krautern und Gewiurzen abschmecken. Die
verquirlten Eier, die Semmelbrosel und den Kase unterruhren. Diese Mi-
schung dann auf den Teigblattern verteilen. Die Ecken hochklappen und
Ubereinander legen, so dass quadratische Taschen entstehen. Teigrander
fest andrucken. Die fertigen Taschen mit Eigelb bestreichen und auf ein
gefettetes Backblech legen. Im vorgeheizten Backofen in etwa 30 Minuten
bei ca. 200 °C goldgelb backen. Am besten schmecken sie im noch lau-
warmen Zustand.

Zubereitungszeit: ca. 1 Std.
01.05.01 Hucky

Kommentar von Arlinn 23.01.2004 22:37

Ein leckeres Rezept! Ich habe allerdings nur genau die Halfte gemacht und
hatte immer noch genug fur drei Personen ;-)

Ein klein wenig variiert habe ich es dadurch, dass ich anstatt des TK-
Blatterteiges frischen aus dem Kuhlregal genommen habe. Das spart mir
das Ausrollen.



Kommentar von Tomato | 11.02.2004 20:23

Bei TK-Blatterteig unbedingt ganz dinn ausrollen! Die Blatterteig-Spinat-
Taschen sind wirklich lecker und schmecken auch aufgewarmt sehr gut!
Sehr empfehlenswert!!!

Kommentar von Kichendrama 28.02.2005 20:13
Hilfreicher Kommentar:

Die Zutatenmengen hauen bei mir gar nicht hin. Ich habe die Halfte der
'Fullung’ Uber gehabt... 500g Spinat und 1 Stange Lauch reichen da dicke
auf 300g Blatterteig! Und auch 4 Eier machen das ganze zu 'sabschig’ so
dass standig Flussigkeit aus den Taschen rausgelaufen ist.

Aber geschmeckt hat trotzdem lecker. Einfach mal was anderes

Kommentar von scarletta 04.03.2005 20:10

Hallo!

Also ist ja wirklich super lecker!

Hatte nur den Kommentar meiner Vorrednerin fruher lesen sollen!

Ich habe mich namlich auch gefragt, wie ich 1 kg Spinat in 300 g Blatter-
teig bekomme?

Aber meiner Tochter hat der Spinat auch ohne Blatterteig geschmeckt!

Kommentar von Anneee 18.10.2005 05:37

Ich mache diese Taschen auch immer mit Yufka Teig, denn der ist schon
in der Packung hauch dunn.

Wird bei uns gemacht wenn Feste anstehen und viel Besuch kommt.
Anneee

Kommentar von Feldmannl 06.11.2005 12:06
Hilfreicher Kommentar:

Wirklich ein sehr leckeres Rezept!

Ich habe allerdings die doppelte Menge Blatterteig genommen, damit das
Verhaltnis von Fullung zu Teig stimmt. Auch beim Schafskése hab ich
mehr genommen. Namlich 400 g.

Noch ein Tipp:

Wenn man die Spinat-Lauch-Mischung nach dem Garen im Topf kraftig in
einem Sieb abtropfen lasst, lauft beim Backen auch dann keinerlei Fllssig-
keit aus den Taschen, wenn man die angegebene Menge von 4 Eiern ver-
wendet.



Griechische Spinatwaffeln mit Tsatsiki 3 Ei M
Far 4 Waffeln von 24 cm Durchmesser

Zutaten fur 4 Portionen

1 kleine Salatgurken

200 g Spinat, frischer
Salz

100 g Schafskase
etwas Minze, frische

60 g Butter, weiche

3 El Olivendl

300 g Mehl

3 Eier

250 ml Wasser
2 Tl Backpulver

300 g Joghurt, griechischer

1 Zehe/n Knoblauch
Pfeffer
Sesam

Zubereitung

Flr das Tsatsiki die Gurke schalen, halbieren und die Kerne entfernen.
Die Gurkenhélften grob raspeln und zugedeckt beiseite stellen.

Den Spinat waschen, putzen und verlesen. Salzwasser zum Kochen brin-
gen und den Spinat darin zusammenfallen lassen. Herausheben, eiskalt
abschrecken und abtropfen lassen. Den Schafskase mit einer Gabel zer-
drucken. Die Minze waschen, trocken tupfen und fein hacken.

Die Butter mit Ol und einer Prise Salz schaumig riihren. Die Eier nachein-
ander unter die Butter-Ol-Masse riihren. Nach und nach das Mehl und das
Wasser unter die Eiermasse ruhren, bis ein glatter Teig entstanden ist.
Den Spinat ausdrucken und fein hacken. Mit dem zerbroselten Schafskase
unter die Masse ruhren und das Waffeleisen mit etwas Butter ausstrei-
chen. Je 4 bis 5 Essloffel Teig in das Eisen geben und daraus Waffeln ba-
cken. Die fertigen Waffeln nebeneinander auf ein Kuchengitter legen.

Die Gurkenraspel in ein Tuch geben und kraftig ausdricken, mit dem Jo-
gurt vermengen. Den Knobi schalen und dazupressen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Waffeln mit Sesamsamen bestreuen und mit dem Tsa-
tsiki auf Tellern anrichten.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
30.07.05 Samis



griechische Teigtaschen 2 Ei M
Griechische Tirdpittes

Zutaten fur 4 Portionen
500 g Blattspinat
450 g Blatterteig
3 Lauchzwiebeln
Dill

2 Eier

150 g Feta-Kase

2 Zehe/n Knoblauch
Salz
Pfeffer
Mehl
Olivendl

Zubereitung

Die Lauchzwiebeln klein schneiden und zusammen mit dem Spinat ca. 5
min. mit Olivendl in der Pfanne dunsten.

Den Feta klein brockeln oder wiurfeln, ein Ei verquirlen und beides mit
dem gedinsteten Spinat in eine Schussel geben. Mit Dill, Salz, Pfeffer und
gepressten Knoblauch abschmecken und gut vermischen.

Den Blatterteig mit ein wenig Mehl bestauben und vorsichtig ausrollen auf
ca. DIN A4 sonst zurecht schneiden. Den Blatterteig in 3 Streifen schnei-
den.

Die Spinatfullung ca. 2-3 gehaufte El, je nach Grol3e auf eine Teigecke ge-
ben und das ganze zu einem Dreieck falten.

Die fertigen Teigtaschen auf ein Backblech aufreihen. Zum Schluss die
Pasteten mit Eigelb bestreichen, damit sie im Ofen schon goldbraun wer-
den.

Im Backofen bei 180 Grad ca. 20 Minuten backen.

Das Rezept reicht fur ca. 20 Teigtaschen.
Dazu passt ein gemischter Salat oder griechischer Bauernsalat.
Die Tiropittes schmecken auch kalt wunderbar und sind daher auch gut als

Fingerfood fur Partie”s geeignet!

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
09.02.06 Estrellaks



Krautercrépes mit Spargel 3 Ei

Zutaten fur 4 Portionen

1 kg Spargel, weil3

40 g Butter

2 Tl Zucker

50 Orangensaft, frisch gepresst
1 Prise Salz

Fur die Crepés

150 ml Milch

150 g Mehl
2 Tl Backpulver

3 Eier

100 g Spinat, frisch
1 Bund Schnittlauch
1 Prise Salz

Butter, zum Braten

FUr die Creme

%2 Bund Schnittlauch
2 Bund Petersilie, glatt

150 g Creme fraiche

80 ml Sahne

Salz
Pfeffer

Zubereitung

Spargel schalen. Wasser mit Zucker, Salz, Butter und Orangensaft zum
Kochen bringen und den Spargel darin 15-20 Min. kochen lassen. Milch,
Eier, Mehl, Backpulver und Salz zu einem Teig verrihren und einige Minu-

ten ruhen lassen.

In der Zwischenzeit Spinat klein schneiden und mit etwas Teig purieren.
Schnittlauch in feine Roéllchen schneiden und mit dem Spinat zu dem Teig
geben, evtl. noch mit etwas Salz abschmecken. Butter erhitzen und vier

dinne Crépes backen.

Fur die Krautercreme Krauter fein hacken und mit Créme fraiche und der
Sahne verruhren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Krautercrépes mit

M

dem Spargel und der Créme anrichten.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten

20.07.03 Sofi



Pfannkuchenrolle mit Kase Dipp 4 Ei M

Zutaten fur 2 Portionen
4 m.-grol3e Eier

Ya | Milch

Salz und Pfeffer, weil3er
150 g Mehl
2 Tl Backpulver
200 g Spinat
1 Zehe/n Knoblauch

75 g saure Sahne

75 g Schafskase oder Fetakase

1 Bund Schnittlauch
2 Paprikaschoten, rote
1 El Butter / Margarine

Zubereitung

Eier, Milch und Salz verruhren. Mehl und Backpulver mischen, unterriih-
ren. Teig ca. 10 Minuten quellen lassen.

Spinat in feine Streifen schneiden. Knoblauch durch eine Knoblauchpresse
direkt in die saure Sahne drucken. 50 g Schafskase fein zerbrdseln und
unterrihren. Schnittlauch in feine Rollchen, Paprika in Wurfel schneiden.
Schnittlauch und Paprika, bis auf jeweils 1 Teel6ffel zum Garnieren, unter
die Kasecreme heben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fett portionsweise in einer Pfanne ca. 24 cm erhitzen. Aus dem Teig dar-
in nacheinander 4 Pfannkuchen backen, dabei jeweils mit etwas Spinat
bestreuen. Pfannkuchen aufrollen und schrag dritteln. Mit dem Kase Dipp
anrichten. Ubrigen Schafskase zerbroseln. Pfannkuchenrollen mit Schafs-
k&se, restlichem Schnittlauch und den Paprikawurfeln bestreuen.

Brennwert p. P.: 710
Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
29.01.04 anjal968

Kommentar von M4162 26.06.2005 18:23
Hallo,

soll der Spinat roh oder TK sein?

Kommentar von anjal968 04.07.2005 17:31



Hallo,
roh natirlich.

LG Anja

Pita mit Spinat und Ziegenkase 3 Ei

Zutaten fur 6 Portionen

5 Tasse/n Mehl

1 Tasse/n Wasser

5 El Olivenol

2 Tl Essig

1.5 kg Blattspinat, frisch oder tiefgefroren
1 m.-grol3e Zwiebeln

1 Bund Fruhlingszwiebeln

1 Bund Petersilie, glatt

1 Bund Dill

3 Eier

300 g Kase, Ziegen- oder Schafskéase
1 Tasse/n Reis

Salz

Pfeffer, schwarz

Aus den ersten 4 Zutaten einen Strudelteig formen und etwas ruhen las-
sen.

Danach in 6 Teile teilen und sie zu dunnen Blattern ausrollen, sodass sie
in eine groRere Auflaufform oder auf ein Backblech passen.

Spinat waschen, in Salzwasser ca.3 Minuten kochen, in kaltem Wasser ab-
schrecken und in Stucke schneiden. Danach den Reis aufkochen, fur 5 Mi-
nuten kochen lassen und noch gut kdrnig abschrecken. Zwiebel klein
schneiden, in Olivendl Menge kann selbst bestimmt werden glasig dins-
ten, danach den vorbereiteten Spinat dazugeben, mit dunsten.
Frahlingszwiebeln, Petersilie und Dill klein schneiden, GUber den Spinat ge-
ben und gut durchrihren, salzen und pfeffern. Nach 5 Minuten vom Herd
nehmen. Reis, zerbriéckelten Ziegenkase und zum Schluss die verquirlten
Eier unter die Spinatmasse ziehen. Die Auflaufform oder das Backblech
mit Olivendl einpinseln, das erste Teigblatt darauf legen und wieder etwas
Ol verteilen.

Dann kommt die Halfte der Masse drauf, danach wieder 2 Teigblatter, den
2. Teil der Masse und zum Schluss die letzten 2 Teigblatter. Das letzte
Blatt leicht mit Olivendl einpinseln und im vorgeheizten Ofen, zweite
Schiene von unten, fur 1 Stunde auf 180 Grad/Umluft backen.

Sollte die Spinatpieta oben schnell braun werden, dann einfach die Umluft
abschalten. Die Pita schmeckt warm und kalt super.



Zubereitungszeit: ca. 1 Std.
02.03.05 gisal

Soja- Steaklist in Blatterteig

6 Soja-Steaklist; Reformhaus
225 g TK-Blatterteig
300 g TK-Spinat

1 Zwiebel

3 Knoblauchzehen

; Ol

1 Tl Koriander

1 Tl Cumin

1 Tl Thymian

1Tl Salz

1 El Bratgewulrzmischung

Wer einmal mit Blatterteig anfangt, hort nicht mehr auf.

Spinat auftauen, Zwiebel und Knoblauch hacken. In einer kleinen Pfanne
in etwas Ol mit Koriander, Cumin, Thymian anbraten. Dieses mit dem
Spinat vermischen. Steaklist nach Vorschrift einweichen, mit der
Bratgewlirzmischung bestreuen und in reichlich Ol anbraten.

Blatterteig auftauen. 6 Teigplatten von der Grél3e 10*10 cm etwas
ausrollen. Die Steaklist darauf verteilen, den Spinat mit einem
Essloffel daruber verteilen und den Blatterteig zu kleinen Packchen
formen. Auf einem Blech verteilen, mit Ol gleichmaRig bestreichen und
in einem vorgeheizten Backofen bei 170 Grad Celsius ca. 20 Min.
backen.

Spinat Kase Pastete 2 Ei M
Spanakotiropita

Zutaten fur 4 Portionen

1 kg Spinat

300 g Schalotten oder Zwiebeln
1 Bund Dill

300 g Schafskase



15 Tasse/n Kondensmilch

2 Eier

15 Tasse/n Olivenol
Salz und Pfeffer
Muskat
500 g Blatterteig oder Strudelteig

Dieses Rezept ist fur eine ganze Pastete, die in einer mittelgrof3en Pfanne
gebacken wird. Man kann aber auch einzelne Teilchen backen. Diese wer-
den dann auf ein gut gedltes Backblech gesetzt.

Ein Kilo Spinat putzen, in kleine Sticke schneiden, salzen. Mit der Hand
durchmischen und gut ausdricken. Man kann auch Tiefkuhlspinat verwen-
den. Allerdings muss der gut abtropfen!

300 g Schalotten oder Zwiebeln fein schneiden und mit 1 Bund gehacktem
Dill, 300 g krumeligem Schafskéase, 1/2 Tasse Kondensmilch, 2 verquirlte
Eier und 1/2 Tasse Olivendl zugeben und gut mischen. Mit Salz, Pfeffer
und Muskat abschmecken.

Insgesamt braucht man noch 500 g Strudel/Blatterteig in dunnen Platten.
Die Backpfanne gut eindlen und die Halfte der Blatter hineinlegen, wobei
jedes sorgfaltig mit Olivendl bepinselt wird! Die Fullung gleichmaliig dar-
Uber verteilen und mit den restlichen, eingedlten Blattern bedecken.

Im Ofen bei mittlerer Hitze ca. 50-60 Min. backen.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
28.12.03 Sonja*

Spinat Kase Taschen 1 Eigelb M

300 g Blatterteig

1 Zwiebel

10 g Butter; oder Margarine
150 g Tiefkuhl- Blattspinat

125 g Emmentaler

Salz
Pfeffer
Muskatnuss

1 Eigelb
1 Tl ;Wasser

Blatterteigplatten nebeneinander auftauen lassen. Zwiebeln wirfeln,
im Fett glasig dunsten. Spinat darin bei milder Hitze auftauen.



Kéase grob raffeln, mit dem Spinat mischen und mit Salz, Pfeffer und
frisch geriebener Muskatnuss herzhaft wurzen.

Jede einzelne Blatterteigplatte auf etwa 20 x 8 cm ausrollen und
dritteln. Auf jede Platte 1 Teel6ffel von der Spinat-Kase-Fullung
setzen, die Kanten mit Wasser befeuchten, die andere Seite
daruber klappen und mit einer Gabel zusammendricken.

Das Eigelb mit Wasser verruhren, die Taschen damit bestreichen und
auf ein mit kaltem Wasser abgesplultes Backblech legen. Im
vorgeheizten Ofen bei 225 Grad (Gas 4) auf der mittleren
Einschubleiste 15-20 Minuten backen.

Spinat Kuchen 1Ei M

Zutaten fur 10 Portionen
350 g Mehl
1 Pkt. Backpulver

250 g Quark Topfen

1 Eier
60 g Ol

30 g Milch
1 Tl Salz

Far die Fullung:
500 g Blattspinat, tiefgekthlt

200 g Frischkéase

50 g Sauerrahm

Galgant

2 Zehe/n Knoblauch
Tomaten
Salz
Paprikapulver
Muskat
Olivendl
Pinienkerne

Topfen-Ol-Teig:
Alle Zutaten zu einem glatten, geschmeidigen Teig verkneten. Eine halbe

Stunde im Kuhlschrank rasten lassen.
Danach ausrollen, auf ein Blech legen.



Fallung:

Blattspinat antauen, mit Olivendl und Knoblauch dunsten. Frischkdse mit
saurer Sahne verruhren, wirzen und Creme auf den Teig streichen. Ge-

dunsteten Spinat darauf verteilen. Rundrum pro Kuchenstuck eine halbe
Tomate legen und mit Pinienkernen bestreuen.

Backzeit: bei 220° Ober-/Unterhitze ca. 25 bis 30 Minuten

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
11.08.04 Mery

Spinat Palatschinken 4 Ei M

Zutaten fur 4 Portionen
200 g Mehl

4 Eier

%2 | Milch

Salz und Pfeffer
600 g Blattspinat
1 Zwiebeln
1 Zehe/n Knoblauch
1 El Ol

200 g Feta-Kéase ersatzweise Mozzarella

1/8 | Mineralwasser
5 Tl Butter

30 g Parmesan

Muskat
Fett zum Ausbacken

Zubereitung

Mehl, Eier, Milch und 1 Prise Salz glatt verrihren und kurz quellen lassen.
Spinat putzen, waschen und gut abtropfen lassen. Zwiebel und Knoblauch
schalen und in feine Wurfel schneiden. Ol erhitzen, Zwiebel und Knoblauch
darin glasig dunsten. Spinat zufugen und zusammenfallen lassen. An-
schliefend noch mit Salz, Pfeffer und Muskat wurzen.

Feta-Ké&se in kleine Wurfel schneiden. Mineralwasser in den Teig ruhren.
Fett portionsweise in einer Pfanne erhitzen. Aus dem Teig Palatschinken
Pfannkuchen backen.

Spinat und Feta-Kase auf die Palatschinken verteilen. Aufrollen, in dicke
Scheiben schneiden und in einer gefetteten Auflaufform schichten. Parme-
san daruber streuen.



Tipp: Wer mag, kann zum Verfeinern noch ein bis hdchstens zwei Becher
Schlagsahne dartber leeren, damit das ganze nicht zu trocken schmeckt.
Die Palatschinkenrdllchen dann bei 200° C ca. 15 Minuten backen.

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
03.02.06 Claudia82

Spinat Pie mit Schafskase 2 Ei + 1 Eigelb

far 4 Personen braucht man:

4 Platten tiefgefrorener Blatterteig (300 Q)

2 Packungen tiefgefrorenen Blattspinat (a 300 Q)
1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

2 EIl Olivenol

Salz,

Pfeffer

200 g Schafskéase

2 Eier

1 Eigelb
1 El Sesamsaat (geschalt)

und los geht's:

1. Blatterteig und Spinat nach Packungsanweisung auftauen. Spinat aus-
driicken und grob hacken. Zwiebel- und Knoblauchwiirfel im heiRen Ol an-
dunsten. Wiurzen.

2. Kase wirfeln. Eier verschlagen. Kase und Spinat unter ruhren ab-
schmecken.

3. Eine Auflaufform (ca. 30x20 cm) fetten. 3 Teigplatten aneinander le-
gen, etwas groRer als die Form ausrollen. Spinat hineingeben. Uberste-
hende Teigrander einschlagen. Restliche Teigplatte in Formgrolie ausrol-
len, darauf legen. Mit Eigelb bepinseln, mit Sesam bestreuen.

Im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad ca. 40 Minuten backen.

Spinat Taschen 1Ei M

Zutaten fur 10 Portionen

450 g Blatterteig, tiefgekuhlit
300 g Blattspinat, tiefgekthlt
1 El Butter

50 g Mais



1 Eier

200 g Feta-Kase

Zubereitung

Blatterteig und Blattspinat auftauen lassen. Spinat in der erhitzten Butter
andunsten. Mais dazu geben und so lange dinsten, bis die Flussigkeit ver-
dampft ist. Ei trennen. Feta wiurfeln, unter die Gemusemischung geben
und wirzen. Der Blatterteig sollte 10 Quadrate ergeben. Gemusemischung
auf den Quadraten verteilen, Rander mit Eiweil3 bestreichen, zusammen-
falten, Rander mit einer Gabel etwas andrucken, mit verquirltem Eigelb
bestreichen. Im vorgeheizten Backofen E 200 Grad ca. 20 Min. goldbraun
backen.

Zubereitungszeit ca. 30 Minuten
16.05.02 Heiki

Spinat Torte 2 Ei M

Zutaten fur 4 Portionen
1 Pck. Blatterteig, TK
450 g Blattspinat, TK

1 Pck. Mozzarella
200 g Kase, geriebener Emmentaler
1 Becher suf3e Sahne

2 Eier

Salz und Pfeffer
etwas Muskat

Zubereitung

Blattspinat und Blatterteig auftauen lassen. Den Blatterteig in eine 26 cm
Springform auslegen, dabei einen ca. 10 cm hohen Teigrand ringsherum
legen.

Den Spinat gut ausdrucken, grob hacken und in eine Schissel geben. Den
Mozzarella in kleine Wurfel schneiden und mit etwa 100 g Emmentaler
zum Spinat geben. Die Masse mit der Sahne, den 2 Eiern und Gewlurzen
gut vermengen. Auf den Blatterteig geben und mit dem restlichen Em-
mentaler bestreuen. Dem Teigrand etwas umklappen und die Torte bei
200 Grad im vorgeheizten Backofen ca. 40 Minuten backen.



Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
03.12.05 fischerin49

Spinatauflauf mit Blatterteig 2 Ei M

Zutaten fur 3 Portionen

2 Platte/n Blatterteig rund oder eckig, je nach Auflaufform
400 g Blattspinat TK

250 g Feta-Kase

1 Becher Schlagsahne
2 Eier

200 g Kase Emmentaler, Gouda), gerieben

1 Zehe/n Knoblauch
5 Tl Salz
15 Tl Pfeffer

Eine Platte Blatterteig in der Auflaufform auslegen, Spinat draufgeben. Fe-
ta klein Wurfeln und tGber den Spinat geben. Eier verquirlen und mit der
Sahne mischen. Salz, Pfeffer und nach Geschmack Knoblauch zugeben.
Ca. 100 g des geriebenen Kases unter die Sahne-Ei-Mischung geben. Das
Ganze auf den Spinat geben und mit der zweiten Schicht Blatterteig abde-
cken. Mit dem restlichen geriebenen Ké&se bestreuen.

Bei 180 Grad im Backofen ca. 30-40 Minuten backen. Schmeckt einzeln
super, aber auch als Beilage zu gebratenem Fleisch.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
21.01.05 Steffi224

Spinatkrapfen 1 Ei M

Zutaten fur 4 Portionen

1 Pck. Blatterteig, kiichenfertiger ausgerollter

1 Paprikaschoten, rote

1 Zwiebeln
Spinat

100 g Kase, vorzugsweise Raclette oder Emmentaler
Krauter
Paprikapulver

1 Eier, zum Einpinseln



Den Blatterteig in 8 Quadrate schneiden. Die Zwiebeln in feine Scheiben
schneiden, den Ké&se in kleine Stuckchen, die Paprikas in Streifchen.

Den Blatterteig mit einer Scheibe Zwiebelringe und einigen Paprikastreif-
chen belegen. Einen Spinatklecks daruber verteilen.

Auf den Spinat legt man eine Scheibe Kéase und wirzt das Ganze mit Pap-
rikapulver und Kuchenkrautern. Dann klappt man zwei sich gegenuberlie-
gende Ecken zusammen in die Mitte. Danach werden die anderen 2 Ecken
auch zur Mitte gefaltet, damit eine schone Krapfenform entsteht. Das
Ganze wird mit einem Ei bepinselt und 15 Minuten bei 225°C gebacken.
Sehr schon sehen die fertigen Krapfen auf einem Salatbett aus.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
09.12.05 schnuebi

Spinatpfannkuchen mit Tomatensalat 1 Ei M

Zutaten fur 2 Portionen

1 Eier
Mehl

Milch

1 Prise Salz
1 Pck. Spinat

1 Joghurt

1% Zitronen
Zucker
1 Prise Salz
Krauter
3 Tomaten

Zubereitung

Das Ei mit dem Mehl und der Milch zu einem Pfannkuchenteig, wie tblich,
verarbeiten, zum Schluss den Spinat mit unterriihren.

Es darf nicht zuviel Spinat sein, sonst wird der Pfannkuchen zu locker und
fallt auseinander. Ich nehme meistens nur ein 1/2 Paket bei 4509 Pa-
ckung.

Dazu einen Tomatensalat Joghurtsof3e

Tomaten in Scheiben oder Sticke schneiden, Joghurt mit der Zitrone, Salz
Zucker und Krautern vermischen und Uber die Tomaten geben. Zum
Schluss einmal durchrihren.

Ich mach immer reichlich Sol3e, wenn die Sol3e Uber den Pfannkuchen
lauft ist das Superlecker.



Zubereitungszeit ca. 20 Minuten
22.04.04 brutschelelly

Kommentar von stephan-willil 04.05.2004 1320

Ja, nicht schlecht. Habe den Tomatensalat etwas nachwirzen mussen
Pfeffer

Pfannkuchen in Spinatgriin sieht gut aus und ist lecker. Das Gericht ist
schnell gemacht.

Spinattarte

Zutaten fur 3 Portionen
500 g Mehl
200 g Margarine
400 g Blattspinat
125 g Schafskéase
1 Zwiebeln
2 Tl Essig
1 El Butter
250 ml Wasser
Salz
Muskat

Zubereitung

Aus Mehl, Margarine, Essig, Wasser und 2 Tl Salz mit der Hand einen Teig
kneten. Teig auf ein Backblech streichen.

Den Blattspinat putzen und waschen. Dann in etwas Wasser ca. 5 Minuten
kochen TK-Spinat im Topf auftauen. Dann den Spinat purieren. Zwiebel
klein schneiden und in der Butter andunsten. Spinat dazugeben und mit
Salz und Muskat abschmecken. Den Spinat auf dem Teig verstreichen.
Schafskase daruber bréseln. Bei 180 Grad 30-40 Minuten backen, bis der
Kéase etwas braunlich ist.

Kann auch kalt gegessen werden.

Zubereitungszeit ca. 25 Minuten
16.08.05 yoyo-

Vier Kase Quiche mit Spinat 4 Ei M

Zutaten fur 4 Portionen
200 g Mehl, fur den Teig



1 El Zucker
1 Tl Salz
120 g Butter

2 Eigelb
125 ml Sahne und Milch far die Fullung

2 Eier

2 Eiweil3
450 g Blattspinat, TK

1 Zwiebeln
1 Zehe/n Knoblauch

70 g Edelpilzkase
70 g Kase Limburger, 40%
100 g Kase Gouda Pikantje

70 g Kase Emmentaler

Salz und Pfeffer
Muskat

TK-Spinat auftauen und ausdrucken. Mehl, Zucker und Salz in einer
Schussel mischen. Die 2 Eigelb und die Butter in Sticken hinzugeben und
zu einem Mdurbeteig kneten. Eine flache, runde Platte formen, mit Folie
abdecken und mind. 30 min. in den Kihlschrank stellen. Inzwischen eine
Auflaufform 24-26 cm fetten und Mehlen.

Far die Fullung Milch, Sahne, Eier und Eiweil3 verquirlen. Mit Salz, Pfeffer
und Muskat kraftig abschmecken. Zwiebel und Knoblauch fein hacken und
unter den Spinat mischen. Den Ofen auf 180° vorheizen Umluft 170°. Die
Kasesorten in kleine Sticke schneiden bzw. Krimeln. Den Murbeteig auf
einer leicht bemehlten Flache etwas grol3er als die Auflaufform ausrollen.
Form ausschneiden und auslegen. Den Boden mit einer Gabel einstechen.
Mit dem restlichen Murbeteig einen Rand formen. Den Spinat auf dem Teig
verteilen, und mit der Eiermilch Ubergiel3en. Die Késesorten gleichmalig
auf der Oberflache verteilen. Im Ofen auf der zweituntersten Schiene 50
min goldgelb backen. Sollte die Quiche nach 50 min noch nicht genugend
gestockt haben, Backzeit einfach verlangern Mit Alufolie abdecken damit
sie nicht zu dunkel wird. Lauwarm oder kalt servieren.

Brennwert p. P.: 800
Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
09.02.03 schmiddi



Dipp & Pesto

Spinat Dipp Mayo M

Zutaten fur 1 Portionen
125 g Spinat, TK

2 El saure Sahne

1 Tl Mayonnaise

50 g Parmesan, gerieben
2 Zehe/n Knoblauch, abgezogen
1 Tl Walnusse, fein gehackt

Salz

Pfeffer

evt. Joghurt
Champignons, klein

Zubereitung

Spinat auftauen und gut abtropfen lassen. Alle Zutaten aul3er den Nussen
in einer Kichenmaschine oder im Mixer purieren. Falls die Mischung zu
dick ist, kann sie mit Joghurt bis zur gewtinschten Konsistenz verlangert
werden. Walnusse mit einer Gabel unter die Mischung heben und kalt stel-
len. Spater mit geputzten kleinen Champignons servieren.

6.9.03 Liesbeth CK

Warum TK-Ware...besonders um diese Jahreszeit? Das Rezept kann ich
mir auch mit Sauerampfer vorstellen...

Mikilein 07.09.2003 13:14

TK-Ware deshalb, weil ich keinen Garten habe und das Rezept auch in an-
deren Jahreszeiten zubereitet werden kann. Sicherlich kann man auch fri-
schen Spinat nehmen und diesen blanchieren und zerkleinern, dann dau-

ert es aber langer als 10 Minuten.

08.09.2003 17:55 Liesbeth CK

Spinat Knoblauch Dip M

Zutaten fur 4 Portionen



250 g Kartoffeln, mehlig, gekocht
250 g Spinat, frisch

100 g Doppelrahmfrischkéase

30 g Butter

150 ml sufRe Sahne

Salz

Pfeffer
4 Zehe/n Knoblauch
3 Tl Essig - Essenz

Zubereitung

Kartoffeln noch heil3 durch die Kartoffelpresse drucken. Geputzten, gewa-
schenen Spinat ohne Stiele im Tropfwasser 1-2 Minuten garen . Uber ei-
nem Sieb abgief3en . Abgetropft im Mixer purieren. Mit Butter, Frischkase,
zerdruckten Knoblauchzehen und der flissigen Sahne unter die Kartoffel-
masse schlagen.

Mit Salz, Pfeffer und Essigessenz kraftig abschmecken.

15.02.02 Indiemel CK

Spinat Walnuss Pesto M

Zutaten fur 4 Portionen
450 g Spinat, tiefkuhl
1 El Petersilie
50 g Walnusse
50 g Parmesan
100 ml Olivendl
1 Zehe/n Knoblauch
20 g Butter

Salz und Pfeffer

Zubereitung

Spinat auftauen lassen. Petersilienblattchen, Walnusskerne und Parme-
sankéase zerkleinern. 100 ml Olivendl darunter mischen. Salzen und pfef-
fern. Knoblauchzehe pellen, hacken und mit dem Spinat in der erhitzten
Butter andunsten, kraftig salzen und pfeffern. Mit Pesto mischen.

19.3.04 Birte CK
Ich wirde auf jeden Fall FRISCHEN Spinat nehmen... der tiefgekuhlte ist

einfach zu nass.... abgesehen vom veranderten Geschmack.
Gruf3, fine



Hallo Birte!

Das Pesto ist absolut lecker, gab es gestern Abend mit grunen Nudeln,
aber ohne Spinat (in Ermangelung von frischem welchen zu dieser Jahres-
zeit). An Petersilie kann man gut die doppelte Menge nehmen...

Gruf3, nov

Hallo!

Ich habe das nun ein paar mal schon gemacht und habe dabei festgestellt,
dass Basilikum statt Petersilie uns besser schmeckt.

Vielleicht ein Tipp fur weitere Versuche...

Grul3, fine

Spinatdip M

Zutaten fur 4 Portionen
150 g Spinat, TK
1 Zwiebeln

100 g saure Sahne

200 g Huttenkase

% Zitronen, Saft davon
1 Msp. Cayennepfeffer
Salz und Pfeffer

Zubereitung

Spinat auftauen, zusammen mit Sahne und Kase in ein hohes Gefal3 ge-
ben, purieren. Zwiebelwurfel und Zitronensaft untermischen. Kraftig ab-
schmecken.

Zubereitungszeit ca. 5 Minuten
07.09.04 Knuspernudel

Diverses

Blattspinat mit Zwiebeln M



Zutaten fur 4 Portionen
800 g Spinat, frischer oder
600 g Blattspinat, tiefgefrorener
2 m.-grolRe Zwiebeln

Ingwer, frischer, ca. 3 cm
2 Zehe/n Knoblauch
4 El Butterschmalz oder Ghee
Y4 Tl Chilipulver
1 Tl Kreuzkimmel, gemahlen
1 Tl Kurkuma, gemahlen
1 Tl Koriander, gemahlen

125 g Sahne
Salz

Zubereitung

Spinat putzen, waschen, abtropfen lassen; bzw. antauen lassen und leicht
ausdrucken. Zwiebeln schalen und in diinne Ringe schneiden. Ingwer
schalen und fein reiben. Knoblauch schélen und durch die Presse zum
Ingwer drucken.

Ghee in einer Pfanne erhitzen. Zwiebeln hineingeben und bei mittlerer Hit-
ze dunkelbraun anbraten. Ingwer und Knoblauch dazugeben und etwa 1/2
Minute anbraten. Chilipulver, Kreuzkimmel, Kurkuma und Koriander hin-
zufugen und bei starker Hitze etwa 1 Minute rosten. Spinat portionsweise
zugeben. Gut salzen. Bei mittlerer Hitze zugedeckt etwa 15 Minuten ko-
cheln lassen. Zum Schluss vorsichtig Sahne unterruhren.

Tipp Schmeckt super zu Bandnudeln. Ist dann zwar irgendwie nicht mehr
so richtig indisch- aber gut.

Abwandlung

Statt 800 g Spinat kann man auch 400 g Spinat und 400 g Grunkohl ver-
wenden. Die Zubereitung ist dieselbe.

Zubereitungszeit ca. 20 Minuten
26.07.04 Babyblues

Kommentar von Babyblues 26.10.2005 1752
Hilfreicher Kommentar

Freut mich , das Euch das Rezept gefallt.

An Fat_Albert

Ich habe mal einen indischen Kochkurs mitgemacht. Dort haben wir die
Kardamomkapseln immer geoffnet, und die Korner leicht zwischen 2 L6f-
feln gequetscht- wegen der besseren Aromaentfaltung hiefl} es.



Liebe GrufRe Claudi

Blumenkohl mit Spinat M
(Trennkost)

1/2 Blumenkohl

Natriumarme Bruhe f. 1/2I Flussigkeit
1 Prise Muskat

250 g Frischer Spinat
-Ersatzweise

200 g TK-Spinat

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

4 El SuRe Sahne

1 Fleischtomate

1 El Butter / Margarineflockchen

Blumenkohl putzen, in roschen teilen. In Wasser mit der Brihe 15-20
Min. garen. Abgetropfte R6schen in dicke Scheiben schneiden,
facherartig in eine hitzestandige Form schichten. Spinat putzen,

waschen, grob hacken.

Mit Zwiebelwirfeln und zerdrucktem Knoblauch 3-4 Min. in der Butter
dinsten, abkihlen lassen. Sahne unterruhren, tber den Blumenkohl
geben. Gehautete und entkernte Tomate wurfeln, dartbrstruen.

Butter / Margarineflocken aufsetzen.

In heilem Ofen bei 1800C 10 Min. uberbacken.

Bulgur Klo6Re mit Champignon 2 Eigelb M

Spinat Gemuse

200 g Bulgur
400 ml Milch

2 Eigelb

2 El Weizenvollkornmehl
2 El Ol

100 g Zwiebeln

600 g Spinat

450 g Champignons

4 El Mandelmus



KNODELGEWURZE------=---mmmeemmmoce

2 Tl Krautersalz

2 Tl Rosmarin; gemahlen

1 Tl Delikata

1/2 Tl ;Schwarzer Pfeffer a.d.M.

GEMUSEGEWURZE---------mmmemmmme

1 Tl Krautersalz

1 Tl Muskatblite; gemahlen
1 1/2 Tl Cumin; gemahlen

Wenig Cayennepfeffer

Far die Kloe Bulgur mit Milch aufkochen, 3 Min. kochen lassen, dann auf
ausgeschalteter Platte bei geschlossenem Deckel noch 15 Min. ausquellen
lassen. In der Zwischenzeit in einem grofRen Topf reichlich Salzwasser zum
Kochen bringen. Eigelb, Mehl und Gewirze unter den Bulgurbrei rihren
und mit angefeuchteten Handen 8 Klo3e formen. Die Kl63e in das kochen-
de Salzwasser geben, auf kleiner Stufe bei leicht gedffnetem Topf 15 Min.
ziehen lassen.

Fur das Gemuse Zwiebel pellen und wurfeln, Champignons waschen, put-
zen und je nach Groél3e vierteln oder halbieren, den Spinat verlesen, wa-
schen, leicht abtropfen lassen und grob hacken.

Zwiebeln in Ol glasig dinsten, dann Champignons zugeben, mitdiinsten
und zum Schluss den Spinat unter stetem Wenden zuftigen. Ist der Spinat
in sich zusammengefallen, wird das Gemuse aus dem Topf genommen und
das Mandelmus mit den Gewdrzen in der Flussigkeit verruhrt. Dann habt
man das Gemuse unter die Sauce. Die Klofl3e aus dem Wasser nehmen
und heil3 mit dem Gemiuse servieren - ein schnell zubereitetes Gericht.

Canelloni dell’'Angelina M

500 g Lasagneblatter; gegart

2 El Butter

2 Grol3 Zwiebeln

500 g Spinat; gekocht

100 g Schafskase; oder Gorgonzola
3 Grol3 Knoblauchzehen

; Salz

; Pfeffer

Muskat

Curry



200 g Sahne

Die gegarten Lasagneblatter abtropfen lassen und auf
Geschirrtichern auslegen. Die Zwiebeln in der Butter andunsten, den
Spinat zufigen und 2 min mitdunsten. Den Kase zuflugen und die
Gewdrze unterruhren. Die Lasagne mit der Masse bestreichen und
alles aufrollen. Die Cannelloni in eine gefettete Auflaufform legen
und mit der Sahne angiel3en. Bei 175 Grad ca. 20 min. backen.

Champignons mit Kase und Spinat Fullung M

Zutaten fur 4 Portionen
12 grol3e Champignons
250 g Blattspinat

1 grolRe Tomaten

1 Zwiebeln

6 El Butter

100 g Kase, Gruyere oder nach Wahl

3 El Semmelbrosel
1 Zehe/n Knoblauch

Zubereitung

Champignons saubern, die Stiele herausdrehen und fein hacken. Spinat
verlesen, saubern und zerkleinern. Die Tomaten waschen, vierteln, ent-
kernen und wurfeln. Zwiebel und Knoblauch in feine Wiurfel hacken und in
der Butter anschwitzen, die Stiele hinzufiigen. Den Spinat und die Toma-
ten zugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den in kleine Wirfel
geschnittenen Kase unterheben.

Die Mischung in die Pilze fullen, mit den Semmelbroseln und Butterflock-
chen bestreuen und diese in eine gefettete Auflaufform setzen. Im auf
180° vorgeheiztem Backofen etwa 15 Min. gratinieren.

Zubereitungszeit ca. 20 Minuten
01.12.05 ulkig

Dinkel mit Spinatsahne M

4 Portionen

200 g Dinkel



450 ml ; Wasser

1 Prise ; Salz

500 g Spinat

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

40 g Butter / Margarine
200 g Sahne; oder Milch
50 g Parmesan

1 Bund Petersilie
Muskatnuss; frisch gerieben
; Salz

Den Dinkel verlesen mit dem Wasser in einem Topf geben und zugedeckt
2-3 Stunden einweichen.

Danach die Korner mit Salz etwa 5 Minuten leicht aufkochen,
anschlieBend zugedeckt bei schwacher Hitze in 20-30 Minuten
ausquellen lassen.

Inzwischen den Spinat putzen, waschen und in Streifen schneiden oder
hacken.

Die Zwiebel und den Knoblauch getrennt fein schneiden.

Die Butter / Margarine in einem Topf erhitzen und die Zwiebel darin leicht
andunsten. Den Knoblauch und den Spinat dazugeben. Die Sahne oder
die Milch aufgiel3en und den Spinat zugedeckt etwa 5 Minuten bei
mittlerer Hitze dunsten lassen.

Den Dinkel einrihren. Mit Salz, Muskat und dem Kase abschmecken.

Die Petersilie untermischen.

Eierim Nest 6 Ei M

Zutaten fur 6 Portionen

1 Bund Petersilie, glatte

6 Fruhlingszwiebeln

50 g Butter

1 kg Spinat

200 g Mangold Blattmangold

100 g Sauerampfer

1 handvoll Kerbel
Estragon und Basilikum, einige Zweige
Salz und Pfeffer

250 g Créme double



6 kleine Eier
Muskat

Zubereitung

Petersilienblatter abbrausen, kurz in siedendem Wasser Uberbrihen, kalt
abschrecken und gut abtropfen lassen.

Feingehackte Fruhlingszwiebeln mit einigen grinen Stangeln in der mittel-
heiRen Butter glasig dunsten. Geputzten und gut gewaschenen Spinat,
Mangold, Sauerampfer und Petersilie zugeben. Zugedeckt 15 Min. duns-
ten, dabei ab und zu umruhren.

Mit fein gehackten Krautern, Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Das
Spinatgemiuse im Mixer purieren, 125g Creme double darunter rihren und
alles in eine feuerfeste Form geben. Den Backofen auf 180°C vorheizen.
Mit einem Loffel Vertiefungen in den Spinat dricken. Ein Ei nach dem an-
deren in einer Tasse aufschlagen und vorsichtig in je eine Vertiefung glei-
ten lassen. Restlich Creme double darUber verteilen. In der Mitte des
Backofens 10-12 Min. backen, bis das Eiweil3 gestockt ist.

Es schmeckt auch sehr lecker, wenn man nur Spinat verwendet, die Men-
ge braucht dann nur entsprechend erhoht werden.

Brennwert p. P.: 390
Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
10.12.03 rennilady

Eier im Spinatnest 4 Ei M

Zutaten fur 4 Portionen

600 g Kartoffeln

2 Schalotten

2 Zehe/n Knoblauch

2 El Fett Pflanzencreme

675 g Blattspinat TK
Salz und Pfeffer
Muskat, gerieben

4 Eier

100 g Kase Edamer), gerieben

Zubereitung

Kartoffeln waschen, ca. 30 Minuten garen, abgief3en und etwas ausdamp-
fen lassen. Den Ofen auf 180°C vorheizen.



Schalotten und Knoblauchzehen schalen, klein hacken und in der Pflan-
zencreme glasig dunsten. Gefrorenen Spinat zugeben, zugedeckt bei ge-
ringer Hitze dunsten. Mit den Gewurzen abschmecken. Evt. noch etwas
Pflanzencreme zugeben.

Kartoffeln pellen, in Scheiben schneiden und in eine gefettete Auflaufform
schichten. Spinat darauf verteilen. Mit einem Loffel vier Vertiefungen in
den Spinat hineindricken. In jede Vertiefung ein aufgeschlagenes Ei glei-
ten lassen. Mit dem Edamer bestreuen und im Ofen ca. 30 Minuten ba-
cken.

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
14.10.05 humstein

Farfalle mit Spinat M

Zutaten fur 2 Portionen
150 g Nudeln (Farfalle)

Salz
250 g Spinat, junger
2 El Ol (Olivendl)
30 g Walnusse
2 Tomate(n), getrocknete, in OL eingelegt
1 Zehe/n Knoblauch, gehackt
%2 Chilischote(n), gehackt
60 g Ricotta

Pfeffer

Parmesan

Zubereitung

Nudeln in kochendem Salzwasser al dente garen. Inzwischen Spinat put-
zen, waschen, abtropfen lassen. Olivendl in einem Topf sanft erhitzen.
Nusse darin kurz rosten. Tomaten in diinne Scheiben schneiden, mit
Knoblauch und Chili zum Nussdl geben und 3 Minuten mitbraten. Spinat
zufugen, in 4-5 Minuten zusammenfallen lassen. Nudeln abgiel3en, dabei
1-2 El vom Kochwasser im Topf zurlcklassen und mit dem Ricotta verriuh-
ren. Nuss-Spinat-Mix und Pasta zuftigen, alles locker vermischen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Dazu Parmesan zum Reiben oder Hobeln servie-
ren.

25.6.02 Simone Hefner CK

Fladenbrot Pizza Spinat Mozzarella M

Zutaten fur 2 Portionen



1 Fladenbrot

1.5 Becher saure Sahne

Y% Pck. Spinat, TK oder frischen, blanchiert
1 Zwiebeln) rot oder weil}

2 Kugel/n Mozzarella

Salz und Pfeffer
Olivenol
Knoblauch

Zubereitung

Fladenbrot langs durchschneiden, Zwiebel und Knoblauch wiurfeln, Mozza-
rella in Streifen schneiden.

Die beiden Fladenbrotscheiben mit saurer Sahne bestreichen, darauf dann
Spinat verteilen. Die Zwiebel/Knoblauchwurfel druberstreuen und mit den
Mozzarellascheiben belegen. Salzen, pfeffern und mit Olivendl betraufeln.
Nacheinander in den vorgeheizten Bachofen auf die obere Schubleiste da

sonst der Boden zu sehr austrocknet) ca. bei 180 Grad 10 min. backen bis
der Mozzarella geschmolzen ist.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
06.10.05 budkaO07

Gebratener Spinat mit Zwiebeln M

Zutaten fur 3 Portionen

600 g Blattspinat, geputzt oder tiefgefroren
2 Zwiebeln

1 Stuck Ingwer, 3 cm

2 Zehe/n Knoblauch

125 ml Sahne

3 El Butterschmalz Ghee, geklarte Butter oder Ol
Y4 TI Chili, gemahlen
1 Tl Kreuzkimmel, gemahlen
2 Tl Kurkuma, gemahlen
1 Tl Koriander, gemahlen
Salz

Zubereitung



Zwiebeln in dinne Scheiben schneiden, in dem erhitzten Fett mit Ingwer
und zerdrucktem Knoblauch goldbraun braten. Gewirze dazugeben und 1
Minute mitbraten. Spinat und Salz dazu und zugedeckt bei mittlerer Hitze
garen, zum Schluss die Sahne dazugeben.

Dazu schmecken Basmatireis oder Naan.

Zubereitungszeit ca. 20 Minuten
10.03.03 Lissy

Geflullte Tomaten | M

Als Vorspeise fur 4 Portionen

Zutaten:

4 Fleischtomaten

400g Spinat

1 Zwiebel, in Wiurfel

30 g Pinienkerne

150 g geriebener Gouda
1 Tute Sauce Hollandanise
Butter

Ol,

Salz,

Pfeffer

Zubereitung:

Von den Tomaten einen Deckel abschneiden und aushdhlen. Von innen
leicht salzen und pfeffern. Die Deckel soweit moglich wirfeln und

mit dem Fruchtfleisch beiseite stellen.

Pinienkerne ohne Fett in einer beschichteten Pfanne nicht zu stark
anrosten, herausnehmen. Ol in der gleichen Pfanne erhitzen und die
Zwiebel kurz andunsten. Den gewaschenen und noch tropfnassen Spinat
mit den Pinienkernen zugeben. Warten bis der Spinat zusammengefallen
ist, geht ruck zuck. Nach Geschmack wurzen (frisch geriebener Muskat?).
Die Tomatenwdurfel und Fruchtfleisch noch mal kurz mitdunsten.
Tomaten in eine nicht zu grol3e leicht gefettete Auflaufform geben

und mit der Spinatmasse fullen. Kann ruhig etwas daneben kleckern.
Die Sol3e nach Vorschrift zubereiten. Wer es nicht lassen kann, kann

die Hollandaise auch selber zubereiten. Es sollte jedenfalls 1/4 |

Sol3e dabei herauskommen. Die Sol3e Uber die Tomaten giel3en und mit
dem Kéase bestreuen. Im Backofen bei 175 Grad solange Uberbacken bis
der Kase anfangt zu zerlaufen und Farbe annimmt. Mit einem frischen
Weil3brot servieren.



Geflullte Tomaten 111 M

Als Vorspeise fur 4 Portionen

Zutaten:

4 Fleischtomaten

400g Spinat

1 Zwiebel, in Wiurfel

30 g Pinienkerne

150 g geriebener Gouda
1 Tute Sauce Hollandaise
Butter

Ol,

Salz,

Pfeffer

Zubereitung:

Von den Tomaten einen Deckel abschneiden und aushdhlen. Von innen
leicht salzen und pfeffern. Die Deckel soweit moglich wirfeln und

mit dem Fruchtfleisch beiseite stellen.

Pinienkerne ohne Fett in einer beschichteten Pfanne nicht zu stark
anrosten, herausnehmen. Ol in der gleichen Pfanne erhitzen und die
Zwiebel kurz andunsten. Den gewaschenen und noch tropfnassen Spinat
mit den Pinienkernen zugeben. Warten bis der Spinat zusammengefallen
ist, geht ruck zuck. Nach Geschmack wirzen (frisch geriebener Muskat?).
Die Tomatenwdurfel und Fruchtfleisch noch mal kurz mitdunsten.
Tomaten in eine nicht zu grol3e leicht gefettete Auflaufform geben

und mit der Spinatmasse fullen. Kann ruhig etwas daneben kleckern.
Die Sofl3e nach Vorschrift zubereiten. Wer es nicht lassen kann, kann

die Hollandaise auch selber zubereiten. Es sollte jedenfalls 1/4 |

SolRe dabei herauskommen. Die Sol3e Uber die Tomaten giel3en und mit
dem Kéase bestreuen. Im Backofen bei 175 Grad solange Uberbacken bis
der Kase anfangt zu zerlaufen und Farbe annimmt. Mit einem frischen
Weil3brot servieren.

Gegrillte Tomatenpackchen M

Zutaten fur 4 Portionen

300 g Spinat, TK

1 m.-grol3e Zwiebeln

1 Zehe/n Knoblauch

1 El Ol

2 El Sonnenblumenkerne
Salz und Pfeffer

4 grol3e Fleischtomaten



150 g Mozzarella
Muskat

Zubereitung

Spinat tauen lassen.
Zwiebel schalen und fein hacken.

Sonnenblumenkerne in dem Ol in einem Topf anrosten. Dann die Zwie-
belwirfel dazu geben und Knoblauch dazu pressen. Gut anbraten. Dazu
dann den Spinat geben und dunsten. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wurzen.

Von den Tomaten den oberen "Deckel" abschneiden und aushdhlen. Das
Fruchtfleisch zu der Spinatmasse geben. Mozzarella in kleine Wurfel

schneiden und auch unterruhren.

Die Tomaten mit der Masse fullen und in Alufolie verpacken.

Diese Packchen ca. 10 Min grillen.

Zubereitungszeit ca. 15 Minuten
08.09.05 floo

Gnocchi in Spinat Sahne Sauce
Portion: 4

1 kg Kartoffeln; mehligkochend
25 g Steinpilze; getrocknet
250 g Spinat

1 Zwiebel

1 El Butter

200 g Sahne

2 El Vollkornmehl z. Binden
300 g Dinkelvollkornmehl

50 g Parmesan; gerieben
;Meersalz. Pfeffer, Muskat

M

Kartoffeln 20 min weich kochen. Pilze in 3/8l Wasser einweichen.
Kartoffeln pellen, zerdriicken, abkuhlen lassen. Spinat waschen,
Zwiebel wirfeln. Butter in einem Topf erhitzen, Zwiebeln und Pilze

(abgetropft) zufigen,

dunsten und mit Sahne abléschen, 10 min kdcheln lassen. Spinat
zufugen und 2min garen. Mehl einrthren, aufkochen lassen und
wurzen. Das Dinkelmehl, den geriebenen Parmesan und die Kartoffeln
verkneten. Teig zu einer Rolle von 2,5 cm Durchmesser formen, 1 cm



dicke Scheiben abschneiden und mit einer Gabel Rillen hineindricken.
In kochendem Salzwasser 5min garen, bis sie an die Oberflache
steigen. Mit der Spinatsol3e anrichten.

Pro Portion 670 Kalorien.

Zubereitungszeit ca. 1 Std.

Gnocchi mit Spinat Gorgonzolasolie M

Zutaten fur 2 Portionen
250 g Gnocchi

250 g Blattspinat, TK

1 El Butter

1 kleine Zwiebeln

250 | Milch
75 g Sahne-Schmelzkéase

150 g Gorgonzola

1 Tomaten), gewdrfelt
Salz und Pfeffer
Muskat

Zubereitung

Gnocchi in viel sprudelndem, gesalzenem Wasser gar werden lassen dau-
ert ca. 3 Minuten). Blattspinat unaufgetaut mit der Butter und einer klei-
nen Zwiebel andunsten. Milch zugiel3en und die in kleine Stucke geschnit-
tenen Ké&se zugeben und unterrihren bis es "sol3ig" geworden ist. Nach
Geschmack kann auch trockener Weildwein zugegeben werden.

Die Tomaten waschen, vom Blutenansatz befreien und wiurfeln, zusammen
mit Salz, Pfeffer und etwas Muskatnuss zur Sol3e geben.

Die abgeschutteten Gnocchi auf Tellern anrichten und in die Mitte die Spi-
nat-Gorgonzola Sol3e geben. Den Tellerrand mit frisch gemahlenem Pfeffer
dekorieren und sich das schnell zubereitete, super leckere Essen in Ruhe
gonnen.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
29.05.03 lillebro

Griechischer Spinat Kaseaufstrich M

Zutaten fur 20 Portionen
280 g Spinat, TK, aufgetaut und zerhackt
1 Zehe/n Knoblauch, gehackt



225 g Ziegenfrischkase, zimmerwarm

120 ml Feta-Kase, zimmerwarm (0,5 aber, Tassenmal)

2 Tl Minze, frische, gehackt

1 Tl Zitrone(n) - Schale, geriebene

Y4 Tl Salz

1 Prise Pfeffer, schwarz, frisch gemahlen

Zubereitung

Den Spinat gut abtropfen lassen, und zusatzlich noch mit Kiichenkrepp
sehr trocken abtupfen.

In die Kichenmaschine gibt man alle Zutaten und lasst den Motor 30 Sek.
laufen, kratzt die Seiten runter und verarbeitet die Masse weiter zu einer
Creme.

Soll mindestens 8 Std. vor dem Verzehr zubereitet werden. Im Kuhl-
schrank aufbewahren, aber 1 Std. vor dem Gebrauch auf Zimmertempera-
tur gebracht werden.

Mit Fladenbrot besonders schmackhaft!

Es kann bis zu 2 Tagen im Voraus gemacht werden.

26.12.04 Quargl CK

Grune Kasekugeln M

Zutaten fur 1 Portionen
100 g Butter

80 g Kase Emmentaler, gerieben

60 g Frischkase mit Krautern

2 El Spinat, gekocht, puriert
Salz und Pfeffer
50 g Pistazien, gehackt

Zubereitung

Butter schaumig ruhren. Geriebenen Emmentaler, Krauterfrischkase und
den ausgedruckten Spinat unter die Butter mischen. Die Creme mit Salz
und Pfeffer wirzen, zu Kugeln formen und in den gehackten Pistazien wal-
zen. Die Kasekugeln vor dem Servieren 1 Stunde in den Kihlschrank stel-
len.

Als Brotaufstrich oder zu Salzgeback reichen.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
15.07.05 hemet-nisut-weret



Grine Knopfle mit Pilzsahne 4 Ei M

Grune Knopfle

100 g TK-Spinat (gehackt)
4 Eier

; Salz, Pfeffer, Muskat

400 g Mehl

PILZSAHNE

10 g Getrocknete Morcheln

400 g Rosa Champignons

400 g Austernpilze

1 Grol3 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

2 El Pflanzencreme

200 g Schlagsahne

2 El Sherry

1 Tl Kornige Pilzbrihe ersatzweise Gemusebrihe

1 El Butter / Margarine; zum Erwarmen der Knopfle

Fur die Knopfle:

Spinat auftauen lassen. Mit den Eiern einem

gestrichenen Teeloffel Salz, Pfeffer und geriebener Muskatnuss
verrihren. Zusammen mit Mehl und 150-175 ml Wasser in eine
Schussel geben und mit den Knethaken des Handruhrers zu einem
glatten Knopfleteig verarbeiten; der Teig muss relativ flussig

sein. In einem grofl3en Topf reichlich Salzwasser aufkochen.
Knopfleteig Portionsweise auf einen Spatzleeinsatz oder einen
Durchschlag (aus Edelstahl oder Plastik) geben und den Teig mit
einem Teigschaber in das kochende Wasser dricken. Die Knopfle ein
bis zwei Minuten kochen lassen, dann mit einer Schaumkelle
herausnehmen, kurz in kaltem Wasser abschrecken und auf einem Sieb
abtropfen lassen. Fortfahren, bis alle Kndpfle gekocht sind.

In der Zwischenzeit

fur die Pilzsahne:

Die Morcheln mit 150 ml

kochendem Wasser ubergief3en und einweichen lassen. Die frischen
Pilze putzen und saubern. Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein
hacken. Pflanzencreme in einer Pfanne erhitzen und die Pilze
Portionsweise kraftig anbraten, dabei mit Salz, Pfeffer und

geriebener Muskatnuss wiurzen. Zwiebel und Knoblauch dazugeben und
kurz mitbraten. Morcheln dazugeben und das Einweichwasser durch ein



feines Sieb dazugiel3en. Sahne, Brihe und eventuell Sherry

dazugeben und aufkochen. Die Sol3e sdmig einkochen lassen,
abschmecken. Die Knopfle in der heil3en Butter / Margarine Portionsweise
erhitzen. Mit den heil3en Pilzen servieren.

Nahrwerte: pro Portion ca. 685 Kalorien, 31 g Fett

Griune Kornerbolognese a la Anita M

Zutaten fur 2 Portionen
1 Tasse/n Grunkern - Schrot, grob
12 Tasse/n Grunkern - Schrot, fein
400 g Spinat Rahmspinat), Tiefkuhlpackung, oder Hackspinat fur Veganer
0.6 | Wasser
1 Wurfel Gemusebruhe
1 m.-grol3e Zwiebeln), fein gehackt
2 El Pesto, aus Basilikum und Parmesan od. kasefrei fur Veganer
2 Zehe/n Knoblauch, kleine, mit Salz zerrieben
Milch, Sahne od. Sojamilch

1 El Parmesan, optional fur Veganer

Zubereitung

Den groben Grunkernschrot mit Wasser bedecken und fur 2 od. mehr
Stunden einweichen. Den Spinat auftauen lassen. Die fein gehackte Zwie-
bel mit etwas Ol und dem Knoblauch glasieren, dann den feinen Grin-
kernschrot zugeben und braunen/Geschmack annehmen lassen. Mit ein-
geweichtem, gewaschenen, grobem Grunkernschrot, Gemusebruhwirfel
und Wasser aufgiel3en und 25-30 Min. durch kécheln lassen. Gegebenen-
falls zwischendurch Wasser nachgiefl’en. Sobald der Grinkern gar ist, den
Spinat hinzugeben und eine Sauce bereiten, nicht anbrennen lassen, sach-
te aufkocheln. Vom Herd nehmen, mit Pesto und Parmesan wuirzen. Ge-
gebenenfalls mit Milch, Sahne oder Sojamilch abschmecken und nachsal-
zen.

Schmeckt super als Lasagne, zu Spaghetti und Penne-Nudeln. Dies ist mal
wieder eine Rezeptkreation aus Anitas Probierklche.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
08.05.04 anita_narf

Kommentar von sabinel7 14.10.2005 13:06
Hallo Anita,

welche Tassengrof3e ist gemeint?

Die sogenannten "Potte" oder die Kaffeetasschen?



Ig Sabine

Kommentar von anita_narf 16.10.2005 14:31

Hallo Sabine,

ich habe hier immer die mittelgroRen Tassen, wo ca. 0,25 | reinpasst, also
doch eher die Potte, aber kein Samson-Pott.

Guten Appetit! Anita

Grune Wonne Suppe M

Zutaten fur 2 Portionen

2 Pck. iglo Zwiebel-Duo

1 El Ol Sonnenblumenol

450 g iglo Rahm-Spinat

400 ml Gemusebrihe Instant
1 Pck. iglo Petersilie

2 Tl saure Sahne

Salz
Pfeffer

Zwiebeln in Ol kurz glasig diunsten. Rahm-Spinat dazugeben und gut um-
riuhren. Die vorbereitete Gemusebriuhe unter den Spinat geben und alles
kurz aufkochen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Petersilie, bis auf ei-
nen kleinen Rest, unterrihren. Suppe mit einem Klecks Saure Sahne, ein
bisschen Petersilie und beispielsweise Croutons dekorieren.

Nahrwerte pro Portion: 245 kcal, 10 g Eiweil3, 17 g Fett, 14 g Kohlen-
hydrate, 1,2 BE

Brennwert p. P.: 245
Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
03.01.06

Gruner Eier Toast 8 Ei

Zutaten fur 4 Portionen
500 g Spinat, frisch oder 1 Pck. Tiefkuhlware
4 Scheibe/n Toastbrot, gebuttert

8 Eier

Salz und Pfeffer
Kase, gerieben, nach Wunsch
1 kleine Zwiebeln, fein geschnitten



etwas Butter
Muskat
Krauter, frische
1 Tomaten in 4 Scheiben

Zubereitung

Der Spinat wird verlesen und gewaschen. Dann ein Zwiebelchen fein
schneiden, in etwas Butter anbraten und den Spinat darin zusammenfallen
bzw. auftauen lassen. Mit etwas Pfeffer, Salz und einem Strich Muskatnuss
wiurzen und dann je nach Belieben fein hacken.

Die gebutterten Weil3brotscheiben werden mit dem Spinat bedeckt. Zwi-
schendurch die Eier "pochieren”, das heil3t, acht verlorene Eier machen.
Auf jeden Toast kommen zwei verlorene Eier, daruber einige frische Krau-
ter und ein Scheibchen Tomate. Mit dem Reibkase bestreuen und in die
heilRe R6hre schieben, bis der Kdse geschmolzen ist.

Dazu passt gut ein Gruner Salat mit vielen frischen Krautern.

Zubereitungszeit ca. 30 Minuten
12.03.02 Sonja

Grunkern Crepe mit Spinat 2 Ei M

2 Eier

500 ml Milch

100 g Mehl, am besten Instantmehl
60 g Grunkernmenhl

; Salz

Muskat

; Zucker

2 El Olivendl

1 El Butter / Margarine

150 g Broccoli, blanchiert

150 g Blattspinat, blanchiert

100 g Sahne

1 Knoblauchzehe, zerdrickt
; Salz
; Pfeffer, frisch gemahlen

ZUM Dekorieren
Kérnermischung



Petersilie

Die Zutaten fur die Pfannkuchen kraftig miteinander zu einem
flussigen Teig verriihren. Die Crepes mit etwas Ol hauchdiinn
ausbacken und warm stellen.

Die Butter / Margarine schmelzen, Knoblauch leicht anschwitzen, die zer-
teilten Broccoliroschen und den Blattspinat zugeben. Alles gut
durchschwenken und die Sahne dazugeben. Etwas einkochen lassen und
abschmecken.

Die Crepes mit der Gemusemischung fullen, mit Kérnern und
Petersilie bestreuen und servieren.

Hack Spinat M

Zutaten (fur 6 Personen):
1- 1.5 kg Spinat,

2 El O,

1 - 1.5 Loffel Mehl,

1 fein gehackte Zwiebel,
1 Tasse Wasser,

1/2 Tasse Milch,
Salz

Zubereitung

Der gut gereinigte Spinat im siedenden Salzwasser blanchiert, bis die Rip-
pen weich sind. Danach wird er abgegossen, abgekuhlt, ausgedrickt und
schlieRlich fein gehackt. In etwas Ol wird die gehackte Zwiebel angediins-
tet. Der Spinat und das Mehl werden zugegeben und schlief3lich mit Was-
ser und Milch abgeldscht. Der Spinat wird dann 10 bis 15 min weiter ge-
kocht.

Der Spinat kann mit Speckwurfel verfeinert werden. Gut passen dazu
Spiegeleier.

Haferbratlinge auf Blatt Spinat 1 Ei M

1 Zwiebel

10 g Butter / Margarine

1 Tl Curry

1 Tl Scharfes Paprikapulver



100 g Kernige Haferflocken
100 g Zarte Haferflocken
3/8 1 Gemusebruhe

1 Ei
25 g Geriebener Parmesan

150 g Emmentaler

;Salz

Petersilie

900 g TK-Blattspinat

1 sm Zwiebel

1 Tl Butter / Margarine
;Salz

;weilRer Pfeffer

;Muskat

;Knoblauch

1 Becher Krauterfrischkase

4 El Sahne
50 g Butter / Margarine

Zwiebel schélen, fein wirfeln, in Butter / Margarine andunsten. Curry,
Paprika und Haferflocken unterrihren. Heil3e Gemusebruhe

aufgiel3en, gut verruhren. Abgedeckt 10 min quellen lassen. Mit Ei,
Parmesan, Emmentaler, Salz und Petersilie vermengen. Blattspinat nach
Anweisung zubereiten. Die 2. gewdurfelte Zwiebel in wenig Butter / Marga-
rine andunsten. Zusammen mit den Gewdirzen

zum Spinat geben. Frischkdse mit Sahne verruhren und kalt stellen.
Butter / Margarine in einer Pfanne erhitzen und nacheinander 12-14 Ha-
ferbratlinge von jeder Seite 3-5 goldbraun und knusprig braten. Blattspi-
nat auf eine Platte geben und die Haferbratlinge dartiber schichten. Die

Frischkasesol3e dazu servieren.

Italienische Gemusepfanne M

Zutaten fur 4 Portionen
150 g Champignons, frisch

50 g Bohnen Prinzessbohnen, TK

2 Tomaten) Fleischtomaten
1 Zwiebeln
3 El Ol Sonnenblumendl

300 g Spinat Rahmblattspinat, TK

1 El Balsamico
1 El Pinienkerne
1 Pck. Krauter, italienische



Salz und Pfeffer, schwarz, a.d. Mihle

evtl. Parmesan, gerieben

Zubereitung

Champignons putzen und in Scheiben schneiden. Die Prinzessbohnen an-
tauen lassen und halbieren. Tomaten enthauten und klein schneiden bzw.
achteln. Zwiebel in kleine Wiirfel schneiden und in Ol anbraten. Champig-
nons, Bohnen und Spinat dazugeben, bis der Spinat aufgetaut ist. Toma-

ten und Balsamico zugeben.

Das Ganze etwa 6-8 Minuten diunsten. Dann die Pinienkerne und Krauter

unterruhren, kurz aufkochen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Evt.

mit geriebenem Parmesan bestreuen und servieren.

Brennwert p. P.: 180
Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
16.11.04 Halef

Italienische Pfanne M

Zutaten fur 4 Portionen
800 g Spinat
1 Tl Oregano, gerebelt
500 g Champignons, frisch
1 Zwiebeln
2 Knoblauch Zehen

Salz und Pfeffer
30 g Butter
30 g Pinienkerne

50 g Parmesan, frisch geriebenen
250 g Nudeln Band-

Zubereitung

Spinat putzen, waschen, abtropfen lassen. Pilze waschen, putzen, in dun-
ne Scheiben schneiden. Die Zwiebel und Knoblauch schalen, klein schnei-
den. Die Butter in einer grof3en Pfanne erhitzen, Zwiebel und Knoblauch
anbraten, Pilze dazugeben. Ca. 10-15 Minuten anbraten, bis die Pilze kei-
ne Flissigkeit mehr abgeben. Parallel dazu die Nudeln kochen. Spinat zu
den Pilzen geben, nochmals ca. 10 Minuten unter Ruhren braten, bis der
Spinat zusammengefallen ist. Mit Salz, Pfeffer, Oregano wirzen, die Pi-
nienkerne zugeben, mit Parmesan bestreuen. Die Nudeln dazureichen.



Brennwert p. P. 300
Zubereitungszeit ca. 40 Minuten
25.02.01 Marcella

Kartoffel Spinat Knddel 1 Ei

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN:
500 g Kartoffeln (mehlig kochend)
250 g Blattspinat

4 Tomaten,

2 Zwiebeln

Salz,

Pfeffer,

2 El Ol

geriebene Muskatnuss

60 g Mehl,

60 g Speisestarke

1 Ei (Grofze M)

1 Packung stickige Tomaten
40 g Butter

1. Kartoffeln in kochendem Wasser zirka 25 Minuten garen. Die Schale ab-
ziehen. Spinat in siedendem Salzwasser blanchieren. Tomaten kreuzweise
einritzen, ebenfalls blanchieren, dann enthduten und vierteln.

2. Spinat, bis auf etwas zum Garnieren, hacken. 1 Zwiebel wirfeln, in 1 El
heiRem Ol anschwitzen. Spinat dazugeben. Mit Salz, Pfeffer, Muskat wiuir-
zen. 3. Kartoffeln durch eine Presse drucken. Mit Mehl, Starke, Ei, Salz,
Muskat und Spinat glatt verkneten. Aus dem Teig etwa 12 Knddel formen
und in Kochendem Salzwasser ungefahr 20 Minuten ziehen lassen.

4. Ubrige Zwiebel wiirfeln. In Rest Ol anschwitzen. Stiickige Tomaten zu-
fugen. Aufkochen. Die Tomatenviertel 1 Minute mitgaren. Abschmecken.
Rest Spinat untermengen. Butter leicht braunen. Kndédel mit dem Toma-
tenragout anrichten und die Butter dartber traufeln.

Zeitaufwand: ca. 1 1/4 Stunden

Nahrwert: pro Portion ca. 1760 kj/420 kcal, E 10 g, F 16 g, KH 48
Vida Nr. 18/03

Kartoffel Spinat Rolle 1 Ei



Zutaten fur 4 Portionen
500 g Pellkartoffeln

1 Eier

Mehl
Salz und Pfeffer
500 g Blattspinat, am besten TK
Paniermehl
Butter
Kase, gehobelt

Zubereitung

Die Pellkartoffeln kochen und pellen. Kartoffeln stampfen und mit Eiern
und Mehl zu einer festen Masse verarbeiten. Die Masse soll aber nicht zu
trocken werden. Mit Salz und Pfeffer gut wirzen.

Die gewurzte Kartoffelmasse auf ge6ltem Backpapier ausbreiten. Den
Blattspinat gut ausdricken, sodass kein Wasser mehr enthalten ist. Den
Spinat auf den Kartoffeln ausbreiten und salzen.

Kartoffeln und Spinat zu einer Rolle formen, dazu das Backpapier an der
langen Seiten anheben und ca. zur Halfte Uberschlagen. Paniermehl dri-
berstreuen. Bei 200°C auf mittlerer Stufe 30 Minuten backen. Mit Kase
und zerlassener Butter servieren.

Zubereitungszeit ca. 30 Minuten
21.12.05 Familyzwerg

Kasefondue mit Spinat M

Zutaten fur 6 Portionen
250 ml Wein, weil}

250 ml Sahne
4 Zehe/n Knoblauch

1 g Bergkase, Allgauer (oder auch gemischt Gruyere, Emmentaler,
Appenzeller )
400 g Spinat, (TK)
3 Tl Speisestarke
2 cl Kirschwasser
Salz und Pfeffer
Petersilie, frische und Schnittlauch
3 Stangenweil3brot(e)
Muskat



Zubereitung

Spinat rechtzeitig auftauen (oder frischen Spinat blanchieren) und Stan-
genbrote wiurfeln.

Den Kése reiben, Krauter hacken und den Fonduetopf mit einer Knob-
lauchhélfte ausreiben. Den Knoblauch in Scheiben schneiden und im Fon-
duetopf anschwitzen. Den Wein schrittweise hinzugiel3en. Die Starke in
Kirschwasser auflosen. Bevor die Flussigkeit zum Kochen kommt, den Ka-
se nach und nach hinzugeben. Wahrend des Schmelzens die Sahne unter-
rihren und zum Kochen bringen. Spinat unterheben und die gel6dste Spei-
sestarke einruhren. Die homogene Masse gut wurzen. Kurz vor Schluss die
frischen, gehackten Krauter untermengen.

16.8.04 smilie0O103CK

Kohlrabi gefullt mit Spinat, 2 Ei M
Schafskase und Schalotten

Zutaten fur 4 Portionen

4 Kohlrabi, je nach Grolie
500 g Spinat, frischer

200 g Schafskéase oder Feta
1 Schalotten

1 Zehe/n Knoblauch

2 Eier

15 Becher Sahne

Salz
Pfeffer
Muskat

Zubereitung

Die Kohlrabi schalen und quer aufschneiden, dann in leicht gesalzenem
Wasser ca. 10 Min. garen. Abkuhlen lassen und dann eine moglichst grol3e
Mulde an der Schnittflache herauskratzen mit einem Teel6ffel besser mit
einem Grapefruitl6ffel).

Kochwasser und das herausgeschabte Kohlrabifleisch beiseite stellen wird
noch fur die Sol3e gebraucht).

Zur Fullung:

Schalotte und Knoblauch schélen und fein hacken und in einem Topf mit
etwas Olivendl glasig andunsten. Den Spinat waschen und die Stiele ab-
scheiden; tropfnass zu der Schalotte und dem Knoblauch geben und 3



Min. dunsten, bis der Spinat zusammengefallen ist. Dann in einem Sieb
abtropfen lassen.

Den Spinat kreuz und quer klein scheiden und danach mit den Eiern, dem
zerbroselten Schafskase mischen und mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss
abschmecken. Die Masse in die Kohlrabihalften verteilen und in eine feuer-
feste Form setzen.

Zur Solde:

Herausgekratztes Kohlrabifleisch mit dem Kochwasser purieren und mit
Sahne, etwas Pfeffer evtl. noch etwas Salz, abschmecken. Die Sol3e wird
in die Gratinform gegossen so viel, dass die Kohlrabi gut 2cm in der Sol3e
stehen).

Bei 180°C ca.30 min. im Ofen garen.

Dazu passen Ofenkartoffeln:

Die kleinen Kartoffeln gut bursten und der Lange nach halbieren, auf ein
leicht geodltes Backblech legen und mit Salz oder Krautersalz) bestreuen
und mit in den Ofen die brauchen genauso lange).

Anstatt der Eier kann man auch 3 El Sauerrahm nehmen.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
30.10.04 wumwum®66

Kurbis Spinat Mousse M

Zutaten fur 4 Portionen
500 g Kurbisfleisch
500 g Blattspinat

2 Tl Agar-Agar

100 ml Apfelsaft

500 ml Sahne

2 Tl Salz

1 Tl Pfeffer

1 Tl Muskat

1 Tl Koriander

Zubereitung

Kurbiswurfel 15 Minuten weich kochen, cremig purieren. 1 Tl Agar-Agar
mit 50 ml Apfelsaft verrihren und 2-3 Minuten mit dem Kurbispuree ko-
chen. 250 ml Sahne, 1 Tl Salz, 1/2 Tl Pfeffer und Muskat zugeben und in
mit kaltem Wasser ausgespulter Kastenform im Gefrierfach kalt stellen bis
die Mousse fest ist - nicht eisen.



In gleicher Weise den Spinat zubereiten, Masse auf die Kurbismasse gie-
Ren, im Gefrierfach lassen bis die Masse halbgefroren ist. In Scheiben
schneiden auf Toast servieren.

Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten
07.08.04 Dragonfly-Lady

Mallorquinischer Gemusekuchen
- Coca de Verdures

Teig

500 g Mehl

30 g Hefe

1 Msp. Zucker

1 Msp. Salz
Etwas Wasser
200 ml Olivenol

Belag

200 g Frischer Spinat
200 g Tomaten

200 g Gruner Paprika
2 Lauchstangen

6 Knoblauchzehen

1 Bund Glatter Petersilie
1 Peperoni

1/2 Zitrone

8 Essl. Olivendl

Salz

Schwarzer Pfeffer

Mehl in eine Schussel sieben, eine Mulde hineindricken, die Hefe
hineinbroseln und den Zucker daruber streuen. Mit ein wenig

lauwarmen Wasser und etwas Mehl vom Rand einen Vorteig ruhren. Mit
einem Tuch abdecken und etwa 20 Minuten an einem warmen Ort gehen
lassen. Das restliche Mehl sowie 200 ml Ol und Salz dazugeben, zu
einem geschmeidigen Teig verkneten. Noch einmal 20 Minuten zugedeckt
gehen lassen.

In der Zwischenzeit den Spinat putzen, waschen und in 1/2 Tasse
leicht gesalzenem Wasser in 30 Sekunden zusammenfallen lassen, gut
ausdrucken. Die Tomaten waschen, entkernen und wurfeln.
Paprikaschoten und Peperoni waschen, halbieren und in feine Streifen
schneiden. Von den Lauchstangen die groben grunen Teile entfernen.
Lauch quer in schmale Ringe schneiden, waschen und gut abtropfen



lassen. Den Knoblauch fein und die Petersilie grob hacken.
Backofen auf 180 Grad vorheizen.

5 Essloffel Ol in einer groRen Pfanne erhitzen und alles Gemiise
etwa 2 Minuten anschmoren. Salzen, pfeffern und mit dem Saft der
halben Zitrone wirzen. Zum Schluss die Petersilie darunter mischen.

Den Teig leicht ausrollen und auf ein mit 1 Essloffel Ol gefettetes
Backblech legen. Eventuell den Teig auseinander ziehen bis das ganze
Blech gleichméafig bedeckt ist. Das Gemuse auf dem Teig verteilen.
Mit 2 Essloffeln Ol betraufeln und etwa 40 Minuten backen.

Mit Spinat gefullte Tomaten M

8 grolie Fleischtomaten,

150 g feine Fadennudeln,

Salz,

500 g Blattspinat (oder 150 g TK-Spinat),
2 Fruhlingszwiebeln,

3 ElI O,

50 g Ziegengouda,

50 g Parmesan,
1-2 Knoblauchzehen,

1 Be. Créme fraiche (150 Q),
Pfeffer aus der Muhle,

1 Paket Mozzarella (150 g)

Von den Tomaten auf der Stielseite flach eine Deckel abschneiden, die
Kerne mit einem kleinen L6ffel herauslosen. Fur die Fullung die Fadennu-
deln nach Packungsanweisung kochen und gut abtropfen lassen; in eine
Schussel geben. Spinat waschen, die Stiele entfernen, klein schneiden.
Zwiebeln wirfeln und in Ol glasig dunsten. Den Spinat dazugeben, unter
Wenden zusammenfallen lassen und zu den Nudeln geben. Ziegenkase
fein wirfeln, Parmesan fein reiben, Knoblauch durchpressen; alles mit
Creme fraiche verruhren. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Die Tomaten mit
Salz und Pfeffer ausstreuen und fullen. Mozzarella in Streifen schneiden
und auf die Tomaten legen. Die Deckel wieder aufsetzen. Nebeneinander
in eine ofenfeste Form setzen. Im vorgeheizten Backofen etwa 40 min ba-
cken. E-Herd: 175° C, Das lasst sich auch gut mit 8 kleinen Paprikascho-
ten zubereiten.



Mungobohnen mit Spinat

225 g Mungobohnen; halbiert
500 g Spinat
1 1/2 El Butter / Margarineschmalz oder Ol
100 g Zwiebel; feingehackt
2 Cm Frischer Ingwer; bis 1/2 mehr, fein geschnitten
2 Knoblauchzehen; zerdriuckt
1 Tl Kreuzkimmel; gemahlen
1/4 1 ;Wasser (1)
1 Tl Kurkuma (Gelbwurz
50 g Kokoscreme; gerieben
4 El ;kochendes Wasser (2)
;Salz

Die Mungobohnen waschen und 2 Stunden einweichen. Abtropfen lassen.

Den Spinat waschen, grundlich abtropfen lassen und zugedeckt in 5Min.
knapp gar kochen. Abtropfen lassen und grob hacken.

Das Butter / Margarineschmalz bzw. Ol in einer Pfanne erhitzen un die
Zwiebeln und den

Ingwer darin 2-3Min. bei schwacher Hitze andiinsten. Den Knoblauch, den
Kreuzkiimmel und den Kurkuma dazugeben und unter ruhren 2-3Min.
mitdunsten.

Die abgetropften Bohnen hinzufugen und bei mittlerer Hitze 2-3 Min.
schmoren lassen. Mit Wasser (1) aufgie3en zum Kochen bringen und zu-
gedeckt 20 Min. kocheln lassen, bis die Bohnen weich sind. Eventuell pu-
rieren.

Dei geriebene oder geraspelte Kokoscreme unter kraftigem Ruhren in
kochendem Wasser (2) vollstandig auflésen und zusammen mit dem
grobgehackten Spinat zu den Bohnen geben. Salzen und heil3 oder warm
servieren.

Nocken aus Brot 2 Ei M

Zutaten:
100 g Mehl,

2 Eier,
50 g Spinat,



50 g Ricotta Kase oder Quark,

50 g in Wasser eingeweichtes altbackenes Brot,
Salz,
Pfeffer

Zubereitung:

Aus Mehl und Eiern einen Spatzleteig herstellen, dazu den Spinat, den
Kase und das eingeweichte Brot geben und gut vermischen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Mit zwei Kaffeel6ffeln kleine, mandelférmige
Klofichen ausstechen und im koéchelnden Salzwasser sieden. Wenn die
Kloichen an die Oberflache steigen, herausnehmen und abtropfen
lassen. Mit in reichlich Butter gedunsteten Salbeiblattern tbergiel3en
und mit einer Tomatensauce servieren.

Omelette mit Spinat 3 Ei M

und Edelpilzkasesolie

3 Eier
3 El Butter / Margarineschmalz

50 g Edelpilzkase

2 El Sahne

2 El Portwein
50 g Frischer Spinat
: Salz, Pfeffer a. d. Muhle

Spinat verlesen, putzen und grundlich waschen. In einem Sieb

abtropfen lassen. Fur die Sol3e Edelpilzkase mit einer Gabel fein
zerdricken und mit der Sahne und dem Portwein verruhren. Eier in

eine Schussel schlagen und mit einer Gabel leicht verquirlen. In

einer Pfanne zwei Essl6ffel Butter / Margarine erhitzen. Eimasse dazuge-
ben und stocken lassen. Omelette aus der Pfanne nehmen und warm stel-
len.

Restliches Butter / Margarineschmalz in einer zweiten Pfanne erhitzen.
Den vorbereiteten Spinat hineingeben und in 2-3 Minuten zusammenfallen
lassen. Spinat nach Belieben mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Omelette auf einen Teller geben, in der Mitte zusammenklappen, so
dass ein Halbmond entsteht. Den Blattspinat daneben verteilen. Die
kalte Kasesol3e an das Omelette gieRen und servieren.



Omelette mit Spinat 3 Ei M

und Edelpilzkasesolie

3 Eier
3 El Butter / Margarineschmalz

50 g Edelpilzkase

2 El Sahne

2 El Portwein
50 g Frischer Spinat
; Salz, Pfeffer a. d. Muhle

Spinat verlesen, putzen und grundlich waschen. In einem Sieb

abtropfen lassen. Fur die Sol3e Edelpilzkase mit einer Gabel fein
zerdricken und mit der Sahne und dem Portwein verruhren. Eier in

eine Schussel schlagen und mit einer Gabel leicht verquirlen. In

einer Pfanne zwei Essl6ffel Butter / Margarine erhitzen. Eimasse dazuge-
ben und stocken lassen. Omelette aus der Pfanne nehmen und warm stel-
len.

Restliches Butter / Margarineschmalz in einer zweiten Pfanne erhitzen.
Den vorbereiteten Spinat hineingeben und in 2-3 Minuten zusammenfallen
lassen. Spinat nach Belieben mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Omelette auf einen Teller geben, in der Mitte zusammenklappen, so
dass ein Halbmond entsteht. Den Blattspinat daneben verteilen. Die
kalte Kasesol3e an das Omelette giel3en und servieren.

Pfannenlinsen mit Spinat M

Zutaten fur 2 Portionen
250 g Linsen, rote
500 g Blattspinat

100 g Natur-Joghurt

1 El Olivendl

3 Zehe/n Knoblauch
Kreuzkimmel, 1/3 TI

2 Tl Kurkuma

1 Tl Paprikapulver

1 Tl Koriander
Krautersalz
Pfeffer



Zubereitung

Linsen mit 500 ml Wasser und einer Prise Salz in einen Topf geben und
ca. 15 Minuten kodcheln lassen. Linsen abtropfen lassen.

Olivendl in einer Pfanne langsam erhitzen, alle Gewlrze hineingeben,
Knoblauch pressen und auch in die Pfanne und unter standigem Ruhren
anbraten ca. zwei Minuten. Dann den Spinat hinzufigen und garen lassen.
Am Ende die Linsen zu dem Spinat geben und alles durchrihren und et-
was weiter braten, bis die Linsen durchgewarmt sind. Salzen und pfeffern.
Ganz am Ende den Joghurt daruber giel3en und mit etwas Koriander gar-
nieren.

Brennwert p. P. 500
Zubereitungszeit ca. 25 Minuten
04.12.05 jonielady

Pfannkuchen vom Blech 5 Ei M

ZUTATEN FUR 4- 6 PERSONEN:
1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1- 2 El Ol

250 g Blattspinat

125 ml Gemusebruhe (Instant)
Salz,

Pfeffer

geriebene Muskatnuss

2 grolRe Tomaten (ca. 300 g)
100 g Schafskase

5 Ei (GroRRe M)

125 ml Milch

125 ml Mineralwasser
125 g Mehl
Backpapier

1. Zwiebel wirfeln. Knoblauch fein hacken. Beides im heiRen Ol diinsten.
Spinat zufugen, mit Bruhe abléschen, kurz zusammenfallen lassen. Mit
Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

2. Tomaten in Scheiben schneiden. Kése zerbrdseln. Backpapier (etwas
grolRer als das Blech von 34 x 38 cm) in eine Fettpfanne legen und ein-
olen. Im vorgewarmten Ofen (E- Herd: 175°C; Umluft: 150°C; Gas: Stufe
2) ungefédhr 5 min erhitzen.

3. Ei schaumig schlagen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wuirzen. Milch und
Mineralwasser unterriihren. Mehl darauf sieben, alles mischen. Die Eimas-



se auf das heil3e Backpapier giel3en. Mit Tomaten belegen und Pfeffer
bestreuen, Spinat und Kase daruber geben. Bei gleicher Temperatur 20-
25 min backen,

Zeitaufwand: ca. 45 min
Nahrwert: pro Portion ca. 960 kJ/230 kcal, E 13 g, F 11 g, KH 18
Vida Nr. 56/03

Pilzklo3chen mit Spinatrahm M

Zutaten fur 4 Personen:

FUr die Knodel:

etwa 350 g Waldpilze oder Champignons,
2 Zwiebeln,

2 El Butter,

1 Knoblauchzehe,

1 El Cognac,

6 El gehackte Petersilie,

165 g Knddelpulver halb und halb,

250 ml (1/4 1) Milch,

125 ml (1/8 |I) Sahne,
1 El grinen Pfeffer,

Flr den Spinat:

300 g Blattspinat,
1 El Olivendl,
1 Knoblauchzehe,
Salz, Pfeffer,

250 g Magerquark,

150 g Creme fraiche

Zubereitung:

1. Pilze putzen, abspulen, trockentupfen, fein hacken. Die Zwiebeln abzie-
hen, fein wirfeln, die Butter zerlassen, die Zwiebelwdlrfel darin andunsten,
die Pilze hinzufugen, etwa 5 min mitdinsten. Die Knoblauchzehe abzie-



hen, zerdricken und mit dem Cognac hinzufigen und die Masse dlinsten,
bis die Flussigkeit verdampft ist. Die Petersilie unterrihren kalt stellen.
2. Das Knodelpulver mit der Milch und der Sahne verrihren, die Pilz-
Masse und den grunen Pfeffer unterrihren. 20 bis 30 Klo63chen daraus
formen, in kochendes Salzwasser geben, und bei schwacher Hitze in 10-15
min gar ziehen, erkalten lassen.

3. Den Blattspinat verlesen, grundlich waschen, in einen Topf geben, mit
dem Olivendl dunsten lassen, bis die Blatter zusammenfallen. Den Knob-
lauch abziehen, zerdricken, hinzufugen, mit Salz, Pfeffer wirzen und er-
kalten lassen. Magerquark und Creme fraiche unter den Spinat ruhren,
nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken und zu den Pilz-Klosschen
reichen.

Rahmspinat M

Zutaten fur 4 Portionen
1 kg Blattspinat

25 g Butter

1 El Mehl

150 g Sahne

150 g Milch

Salz
Muskat

Zubereitung

Den gewaschenen Spinat in Salzwasser 5 Minuten blanchieren, abseihen
und auskihlen lassen.

Butter schmelzen und den abgetropften und klein gehackten Spinat darin
angehen lassen. Mehl darunter ruhren und mit Sahne und Milch angiel3en.
Etwas einkochen lassen. Mit Salz und Muskatnuss abschmecken.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
20.04.05 jezabel

Rote Linsen mit Spinat und Knoblauch

Zutaten fur 4 Portionen

2 El Butter

%2 Tl Koriander, gemahlen
1 Zwiebeln

12 | HiOhnerbrihe Instant



150 g Linsen, rot gewaschen und 1 Stunde eingeweicht
500 g Spinat, verlesen und gewaschen
Salz
1 Zitronensaft
Pfeffer, schwarz
2 Zehe/n Knoblauch, blattrig geschnitten

Zubereitung

Einen Essloffel Butter in einer grofRen, hohen Pfanne zerlassen, den Kori-
ander unter Ruhren darin kurz anschwitzen, Zwiebel hinzufigen und glasig
dunsten. Mit der Hihnerbruhe abléschen. Die Linsen abtropfen lassen und
dazuschutten und zum Kochen bringen. Zugedeckt bei milder Hitze 15 Mi-
nuten garen, wenn notig, etwas Wasser angiel3en. Die Linsen sollen weich,
die Flussigkeit verdampft sein. In der Zwischenzeit die Spinatblatter tropf-
nass in einen Topf geben, salzen. Zugedeckt unter Wenden so lange diins-
ten, bis der Spinat zusammenfallt. Abgie3en und mit der Hand leicht aus-
dricken. Den Spinat vorsichtig unter die Linsen mischen. Das Gemuse mit
Zitronensaft betraufeln und mit Pfeffer wiurzen. In der restlichen Butter
den Knoblauch goldgelb andiunsten, Uber das Gemuse geben.

Tipp Als Beilage zu Omeletts oder gegrillten Wurstchen servieren.

Zubereitungszeit ca. 40 Minuten
07.05.02 Charlie

Sahnekartoffeln mit Spinat und Mozzarella M

Zutaten fur 4 Portionen

750 g Kartoffeln, kleine festkochend
1 Stange/n Lauch, kleine

2 Zehe/n Knoblauch

1 El Ol

Ya | Milch

250 g Sahne

1 El Mehl - Schwitze, helle, selbstgemacht
350 g Blattspinat

150 g Mozzarella

Majoran, frischen
Muskat, nach Belieben
Salz



Zubereitung

Die Kartoffeln schalen. Lauch in dunne Ringe schneiden und Knoblauch
hacken. Ol in einem Topf erhitzen und den Lauch und den Knoblauch
dunsten. Den Topf von der Kochstelle nehmen und die Milch, Sahne und
die Mehlschwitze einrtihren. Die Mischung einmal aufkochen lassen.

Die Kartoffeln dazu und dann abgedeckt 20. Min kochen lassen. Den Spi-
nat waschen und in einem Topf zusammenfallen lassen Den Spinat danach
ausdrucken. Mozzarella wirfeln und mit dem Spinat unter die Kartoffeln
rihren, bis der Mozzarella schmilzt. Mit den Gewulrzen abschmecken

Brennwert p. P.: 485
Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
21.08.04 Arianschen

Soja-Steaklist in Blatterteig

6 Soja-Steaklist; Reformhaus
225 g TK-Blatterteig
300 g TK-Spinat

1 Zwiebel

3 Knoblauchzehen

; Ol

1 Tl Koriander

1 Tl Cumin

1 Tl Thymian

1Tl Salz

1 El Bratgewulrzmischung

Wer einmal mit Blatterteig anfangt, hort nicht mehr auf.

Spinat auftauen, Zwiebel und Knoblauch hacken. In einer kleinen Pfanne
in etwas Ol mit Koriander, Cumin, Thymian anbraten. Dieses mit dem
Spinat vermischen. Steaklist nach Vorschrift einweichen, mit der
Bratgewirzmischung bestreuen und in reichlich Ol anbraten.

Blatterteig auftauen. 6 Teigplatten von der Gré3e 10*10 cm etwas
ausrollen. Die Steaklist darauf verteilen, den Spinat mit einem
Essloffel daruber verteilen und den Blatterteig zu kleinen Packchen
formen. Auf einem Blech verteilen, mit Ol gleichmaRig bestreichen und
in einem vorgeheizten Backofen bei 170 Grad Celsius ca. 20 Min.
backen.



Spinat (gebraten) mit Zwiebeln M

600 g Spinat

3 Zwiebeln

1 Stuck Ingwerwurzel
2 Knoblauchzehen

150 g Sahne

Chili

Kurkuma

Kreuzkimmel

Koriander (gemahlen)
Salz

Ghee (oder Butterschmalz,

Die Zwiebeln in Scheiben schneiden und mit dem Ingwer und dem
Knoblauch anbraten. Kurz bevor die Zwiebeln braun werden, die
restlichen Gewurze hinzugeben und ca. 1 Minute mitbraten.
AnschlieRend den Spinat hinzugeben und garen lassen. Am Ende der
Garzeit die Sahne hinzugeben.

Zubereitungszeit ca. 30 Minuten

Spinat an Chili Honigsauce M

Zutaten fur 4 Portionen

300 g Spinat, frisch oder gefroren
4 El Honig

1 Tl Chili, gem

1 Zwiebel(n)

1 El Butter

1 El Créme fraiche

evt. Ol (scharfes Chili-Ol)
Salz und Pfeffer

Zubereitung

Zwiebel fein gehackt in Butter andunsten. Spinat dazu - 5 Minuten wei-
terdunsten. Wurzen mit Salz und Pfeffer und gemahlenen Chilischoten.
Creme fraiche und Honig dazugeben

6.10.03 Marc-Olivier CK



Spinat auf italienische Art M

Zutaten (fur 4 Personen)

800 g bereits verlesener Spinat,
1 mittelgrol3e Zwiebel,

2 El O,

Salz,

Pfeffer,

2 El Mehnl,

1 El geriebener Parmesan

Zubereitung

Den Spinat grindlich waschen und mit etwas Wasser kurz kochen bis zu
dem Punkt, an dem er gerade zusammenféllt. Spinat aus dem Wasser
nehmen und abtropfen lassen. Das Kochwasser aufheben. Die Zwiebel
schalen und in kleine Wurfel schneiden. Zwiebel in Ol glasig rosten, dann
den Spinat dazugeben, mit Pfeffer und Salz wirzen und weiter dunsten.
Das Mehl mit dem Spinatwasser anruhren, zum Spinat geben und zusam-
men aufkochen lassen. Vor dem Servieren den heif3en Spinat mit dem ge-
riebenen Parmesan bestreuen.

Spinat Dipp Mayo M

Zutaten fur 1 Portionen
125 g Spinat, TK

2 El saure Sahne

1 Tl Mayonnaise

50 g Parmesan, gerieben
2 Zehe/n Knoblauch, abgezogen
1 Tl Walnusse, fein gehackt

Salz

Pfeffer

evt. Joghurt
Champignons, klein

Zubereitung



Spinat auftauen und gut abtropfen lassen. Alle Zutaten aul3er den Nussen
in einer Kichenmaschine oder im Mixer purieren. Falls die Mischung zu
dick ist, kann sie mit Joghurt bis zur gewtinschten Konsistenz verlangert
werden. Walnusse mit einer Gabel unter die Mischung heben und kalt stel-
len. Spater mit geputzten kleinen Champignons servieren.

6.9.03 Liesbeth CK

Warum TK-Ware...besonders um diese Jahreszeit? Das Rezept kann ich
mir auch mit Sauerampfer vorstellen...

Mikilein 07.09.2003 13:14

TK-Ware deshalb, weil ich keinen Garten habe und das Rezept auch in an-
deren Jahreszeiten zubereitet werden kann. Sicherlich kann man auch fri-
schen Spinat nehmen und diesen blanchieren und zerkleinern, dann dau-

ert es aber langer als 10 Minuten.

08.09.2003 17:55 Liesbeth CK

Spinat Frischkase Pizza mit Mandeln M

Zutaten fur 1 Portionen

300 ml Wasser

3%, Tl Salz

1 El Olivendl

450 g Mehl Typ 405

2 Tl Zucker

1 Pck. Hefe Trockenhefe

600 g Spinat Rahmspinat, TK

400 g Frischkéase, natur
100 g Mandeln, gehobelt

Zubereitung

Aus Wasser, Salz, Olivendol, Mehl, Zucker und Trockenhefe einen Pizzateig
herstellen. Dazu die Zutaten verriuhren und 45 Minuten an einem warmen
Ort gehen lassen.

Den Teig auf einem mit Backpapier belegten Blech ausrollen. Darauf den
Frischkase verteilen, mit den gehobelten Mandeln nach Belieben bestreuen
und den aufgetauten Spinat druber geben. Wer der Meinung ist, zu einer
ordentlichen Pizza gehort Kase, kann die Pizza naturlich auch damit ver-
feinern. Den Kase einfach auf die Spinatschicht geben.



Tipp: Der Frischkase ist, je nach Marke und Fettgehalt unterschiedlich in
der Konsistenz. Damit er sich besser auf dem Pizzateig verteilen lasst, ge-
be ich ihn meist in eine Schissel und verrihre den Frischkase mit etwas
Milch. So entsteht eine cremigere Masse, die sich mit einem Essloffel her-
vorragend auf den Teig streichen lasst.

Dann das Blech im vor geheizten Backofen ca. 35-45 Minuten bei 200-
225°C ohne Umluft) auf mittlerer Schiene backen.

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
31.12.05 Chenetra

Spinat Frischkase Sole M

Zutaten fur 3 Portionen
1 m.-grol3e Zwiebeln
1 Zehe/n Knoblauch

450 g Spinat Rahmspinat
etwas Milch

150 g Frischkase Krauter

1 El Zitronensaft
1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

1 Prise Zucker

Zubereitung

Zwiebel und Knoblauch wuirfeln und glasig andinsten, Spinat, Milch und
Frischkase hinzufiigen und einmal aufkochen lassen. Mit Zitronensaft,
Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken und je nach gewinschter Konsis-
tenz noch etwas Milch hinzufigen.

Das Ganze kann man naturlich nach eigenem Ermessen und Phantasie ab-
andern.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
05.07.05 Charima

Spinat Gnocchi

Zutaten fur 2 Portionen
400 g Kartoffeln, mehlige
300 g Blattspinat, gehackt



3 El Griel3

3 El Starkemenhl
Salz
Pfeffer
Muskat

Zubereitung

Alle Zutaten mischen und kleine Kndédelchen formen. Entweder rund oder
leicht oval. Mit der Gabel leicht plattdricken und im Wasserbad ca. 10 Mi-
nuten garen.

Passt als Beilage oder als Hauptgang evtl. mit einer leckeren Solie.

Zubereitungszeit ca. 20 Minuten
11.12.03 groby72

Kommentar von Bono 12.12.2003 1135

Ich bin zwar sehr fur einfache Rezepte, aber vollstandig und richtig sollten
sie schon sein ;-

Also ergéanzen wir ein ,geschéalt, gekocht, ausgedampft und ge-
stampft/durchgepresst” bei den Kartoffeln und ersetzen Wasserdampf
durch siedendes Wasser, okay? Und den Spinat lasst man im Topf ,,zu-
sammenfallen”, bevor man ihn ausdruckt und klein hackt.

Fur Anfanger werfen sich hier doch einige Fragen auf...
Nichts fur ungut, Bono

Kommentar von groby72 15.12.2003 0848

Hallo Bono,

da hast du war. Hab wohl etwas zu eifrig getippt und abgesandt. Hoffe
nur, die "Anfanger" melden sich dann dementsprechend bei mir.
Danke fur den Hinweis.

LG groby72

Kommentar von Nora 19.01.2004 1631

Also, ich gebe noch ein Ei oder Dotter dazu, mach sie auch etwas anders.
Den Spinat kann man durchaus, aus der TK Theke nehmen, der ist dann
wirklich fein gehackt ;-

Lg. Nora

Spinat Gnocchi 2 Ei + 1 Eigelb M



Zutaten fur 4 Portionen
500 g Spinat

1 Zwiebeln

100 g Butter

150 g Mascarpone
80 g Parmesan
2 Eier

1 Eigelb

2 Tl Salz
Pfeffer
200 g Mehl Weizenmehl

Zubereitung

Spinat verlesen u. waschen, tropfnass in einen Topf geben u. bei mittlerer
Hitze zusammenfallen lassen, anschlie3end abtropfen lassen u. grob ha-
cken. Zwiebel wirfeln, 30g Butter in der Pfanne erhitzen, die Zwiebel dar-
in glasig werden lassen u. den Spinat untermischen, vom Herd nehmen u.
abkuhlen bis er lauwarm ist. Ricotta glatt rihren, die Halfte des Parmesan,
Eier u. Eigelb, Salz, Muskat, Pfeffer u. Spinat unterriihren. Zuletzt das
Mehl zugeben u. verrihren. Die Masse zuletzt herzhaft mit Pfeffer u. Salz
abschmecken. Reichlich Salzwasser aufkochen. Die Hitze zuricknehmen,
nun mit zwei nassen Teel6ffeln kleine Nocken aus dem Teig stechen und
GNOCCI daraus formen. In das siedende! Salzwasser geben und ca. 5 Mi-
nuten ziehen lassen, bis sie an die Oberflache kommen. Herausnehmen u.
in eine ofenfeste Form geben. Nun die restliche Butter schmelzen und G-
ber die Gnocchi traufeln, mit Parmesan bestreuen u. im Backofen150° 5
Min. Uberbacken.

Schmeckt superlecker!!

Brennwert p. P.: 654
Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
20.01.04 tschedde

Spinat im Scheiterhaufen 2 Ei M
2P jeca.4BE

12 Kastenweil3brot vom Vortag
50 g Butter

1 kg Spinat

Salz

1 grol3e Zwiebel



3 Knoblauchzehen
6 getrocknete Tomaten

150 g Kase (Mozzarella,)

Salz

Pfeffer

Muskat
Cayennepfeffer

2 Ei

Ya | Milch

Weil3brot in diunne Scheiben schneiden. Die Halfte davon auf einem Blech
verteilen und im heil3en Backofen einige min goldbraun rdsten. Die Schei-
ben nebeneinander in einer ausgebutterten, flachen Auflaufform verteilen
und jeweils mit einem kleinen Butterflockchen besetzen. Den Spinat put-
zen, waschen, blanchieren, sanft ausdriuicken. Die Zwiebeln fein wurfeln
und in etwas Butter andunsten, den Knoblauch durch die Presse zufligen.
Und die fein gewdurfelten getrockneten Tomaten mitdinsten. Schliel3lich
den auseinander gezupften Spinat kurz mitdinsten, jetzt alles kraftig mit
Salz, Pfeffer und Muskat wirzen. Die Halfte dieser Mischung in der mit
Brot ausgelegten Form ausbreiten. Den gewdlrfelten Kase darauf verteilen,
mit restlichem Spinat abdecken und schliel3lich dachziegelartig die restli-
chen Brotscheiben darauf anordnen, bis nichts vom Spinat mehr sichtbar
ist. Ei und Milch glatt quirlen und kraftig mit Salz, Pfeffer, Cayenne und
Muskat wurzen. Gleichméalig uber der Oberflache verteilen, dabei langsam
giel3en, damit die Brotscheiben allesamt davon gleichmallig durchtrankt
werden. Mit Butterflockchen besetzen.

Bei 200°C im vorgeheizten Ofen 35 min backen, bis die Oberflache gold-
braun geworden ist und der Auflauf brodelt.

Spinat in K&secreme Sauce 2 Eigelb M

Zutaten fur 4 Portionen
1 kg Spinat

1 Schalotten

1 Zehe/n Knoblauch
20 g Butter

125 ml Wein, weil}

125 ml Sahne
100 g Edelpilzkase, milder

2 Eigelb



Zubereitung

Spinat verlesen, waschen, tropfnass in einen Topf geben, zugedeckt
dunsten, bis er zusammengefallen ist, abtropfen lassen.

Die Schalotte abziehen, fein wirfeln und mit der zerdrickten Knoblauch-
zehe in der zerlassenen Butter dinsten. Wein und Sahne dazugeben und
cremig einkochen lassen.

Den Kéase in kleine Stucke schneiden, hinzufigen und unter standigem
Ruhren schmelzen lassen. Die Sauce vom Herd nehmen und das verschla-
gene Eigelb unterrihren. Die Sauce zum Spinat reichen.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
08.03.05 ulkig

Spinat in Walnusssauce M
Spinaci con Salsa di Noci

Zutaten fur4 Portionen

250 g Spinat, frischer

125 ml Sahne

1 Tl Zitronensaft

1 Bund Radieschen

1 Scheibe/n Ananas, (Dose)
% Bund Petersilie

30 g Walnusse, feingehackte
1 Prise Salz

1 Prise Zucker

Zubereitung

Spinat verlesen, waschen und trocken schleudern, Radieschen in feine
Scheiben schneiden. Sahne mit Zitronensaft, Salz und Zucker mischen,
Ananas in feine Stucke schneiden und zusammen mit der feingehackten
Petersilie und den Nussen untermischen.

Spinat und Radieschen auf Platten oder Tellern anrichten und das Dressing
druber

11.1.04 aloha_cg CK

Spinat Kartoffel Knédel 2 Ei M

Zutaten fur 2 Portionen
250 g Kartoffeln
200 g Spinat



1 Brotchen Weizenbrotchen
50 g Dinkel - Mehl

2 Eier
2 Zehe/n Knoblauch

75 g Kase Gouda

50 g Parmesan

etwas Kresse
Krautersalz
Muskat und Pfeffer, frisch gemahlen

Zubereitung

Kartoffeln mit Schale gar kochen oder dampfen, danach gleich schélen
und mit einer Gabel zerdricken. Spinat blanchieren, fein hacken und aus-
pressen. Weizenbrotchen in kleine Wurfel schneiden und alles zusammen
mit den Eiern, Mehl und dem Kase verrihren. Wenn es zu weich ist, etwas
Semmelbrosel zugeben. Kraftig mit den Gewiurzen abschmecken, dann ei-
ne Viertelstunde ziehen lassen. Knddel formen und in nicht zu stark gesal-
zenem, siedendem Wasser 15-20 Minuten ziehen lassen. Mit der Schaum-
kelle herausheben.

Dazu passen entweder geschmolzene Butter mit Knoblauch oder gehack-
ten Krautern oder feine Rahmchampignons mit geschmolzenen Zwiebeln.

Man kann die Knddel abends oder anderntags auch kalt anrichten In
Scheiben schneiden und in einer beschichteten Pfanne wenn tberhaupt,
dann nur wenig Ol zugeben anbraten, auskiihlen lassen und mit etwas
Balsamico und wer den Geschmack gerne mag Kerndl marinieren. Dazu
frischen Blattsalat.

Zubereitungszeit ca. 30 Minuten
11.03.05 heyla

Spinat Kase Baguette M

250 g Frischen Blattspinat

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 El Ol

2 Tl Zitronensaft

Salz und Pfeffer

4 Baguettescheiben

40 g Kréauterbutter / Margarine



75 g Mozzarella
20 g Pinienkerne

Frischen Blattspinat verlesen, waschen. Zwiebel und Knoblauchzehe
schalen und fein hacken, in heiRem Ol glasig dinsten, Spinat
zufugen. Mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer wurzen.

Baguettescheiben mit Krauterbutter / Margarine bestreichen. Mozzarella in
Scheiben schneiden, mit dem abgetropften Spinat auf den
Baguettescheiben verteilen. Mit Pinienkernen bestreuen. Im Backofen
(225 o C) 10 Minuten uberbacken.

Pro Portion ca. 260 kcal/1090 kJ.

Spinat Kase Taschen 1 Eigelb M

300 g Blatterteig

1 Zwiebel

10 g Butter; oder Margarine
150 g Tiefkuhl- Blattspinat

125 g Emmentaler

Salz
Pfeffer
Muskatnuss

1 Eigelb
1 Tl ;Wasser

Blatterteigplatten nebeneinander auftauen lassen. Zwiebeln wirfeln,
im Fett glasig dunsten. Spinat darin bei milder Hitze auftauen.

Kéase grob raffeln, mit dem Spinat mischen und mit Salz, Pfeffer und
frisch geriebener Muskatnuss herzhaft wurzen.

Jede einzelne Blatterteigplatte auf etwa 20 x 8 cm ausrollen und
dritteln. Auf jede Platte 1 Teel6ffel von der Spinat-Kase-Fullung
setzen, die Kanten mit Wasser befeuchten, die andere Seite
dartber klappen und mit einer Gabel zusammendrucken.

Das Eigelb mit Wasser verruhren, die Taschen damit bestreichen und
auf ein mit kaltem Wasser abgesplultes Backblech legen. Im
vorgeheizten Ofen bei 225 Grad (Gas 4) auf der mittleren
Einschubleiste 15-20 Minuten backen.



Spinat Knodel auf Tomatensol3e 1 Ei M

Zutaten fur 6 Portionen
500 g Kartoffeln, mehlig kochend
300 g Blattspinat
Salz und Pfeffer, weilRer
60 g Mehl
60 g Speisestarke

1 m.-grol3es Eier

50 g Kase Hartkase, gerieben

4 Tomaten

2 Zwiebeln

2 El Ol

500 g Tomaten, passiert
1 Prise Zucker

40 g Butter

Zubereitung

Kartoffeln waschen und ca. 20 Minuten kochen. Spinat putzen, waschen.
In Salzwasser 1 - 2 Minuten blanchieren. Abschrecken, abtropfen lassen.
Spinat ausdrucken und - bis auf einige Blatter - grob hacken.

Kartoffeln abschrecken, schalen, ausdampfen lassen. Noch heil3 durch die
Kartoffelpresse dricken oder sehr fein zerstampfen. Mit Mehl, Starke, Ei,
Kéase und gehacktem Spinat verkneten, wirzen. Aus der Masse mit ange-
feuchteten Handen ca. 12 Knddel formen. In siedendem Salzwasser ca. 20
Minuten gar ziehen lassen.

Inzwischen Tomaten einritzen, Uberbruhen, hauten und klein schneiden.
Zwiebeln schalen, wirfeln und im heiRen Ol andiinsten. Tomaten und (b-
rigen Spinat zugeben. Mit passierten Tomaten abloschen, aufkochen. Ca.
10 Minuten kdcheln. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Knodel
abtropfen und auf der Sol3e anrichten. Butter schmelzen und daruber gie-
Ren.

Brennwert p. P. 390
Zubereitungszeit ca. 50 Minuten
15.01.06 Floh41

Spinat mit Bambus

Zutaten fur 4 Portionen
3 El Ol Erdnussol
220 g Spinat, frisch, gehackt



180 g Sprossen Mungobohnensprossen
1 Zehe/n Knoblauch, zerdruckt
2 Chilischoten), rot, frisch, in feinen Ringen
etwas Zimt
300 ml Gemusebrihe
etwas Zucker
Salz
1 El Sojasauce, hell
1 Tl Speisestarke, mit 2 Tl kaltem Wasser verruhrt

Zubereitung

Erdnuss6l im vorgeheizten Wok stark erhitzen.

Spinat und Bambussprossen in den Wok geben und 1 Minute unter Riuhren
anbraten.

Knoblauch, Chilischoten und Zimt zugeben und fur eine weitere Minute
mitbraten.

Bruhe, Zucker, Salz und Sojasauce unterrihren, zudecken und bei mittle-
rer Hitze etwa 5 Minuten kocheln, bis das Gemuse gar ist und die Sauce
eindickt. Falls die KochflUssigkeit zu dunn ist, die angertihrte Starke unter
die Sauce geben und kurz aufkochen lassen.

Spinat mit Bambussprossen in Portionsschiusseln geben und sofort servie-
ren.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
07.08.05 Bezwinger

Spinat mit Champignons a la Creme M

20 g getr Champignons,

300 g junger Blattspinat,

Salz,

200 g frische Champignons,

80 g Butter,

150 g Creme double, frisch gemahlener Pfeffer,

4 El Sahne

Die getrockneten Champignons in einem Schéalchen mit lauwarmen Was-
ser bedecken und etwa 30 min einweichen. Inzwischen den Spinat verle-
sen, von den Stielen befreien und in reichlich Wasser mehrmals grundlich
waschen. Etwa 1 | Salzwasser zum Kochen bringen. Den Spinat darin etwa
2 Min. blanchieren, dann durch ein Sieb giel3en, abtropfen lassen und gut
ausdrucken. Von den frische Pilzen mit einem feuchten Tuch alle Schmutz-
teile entfernen. Die Stielenden abschneiden und dunkle Lamellen entfer-



nen. Die Champignons in Scheiben schneiden. In einer flachen Sauteuse
die Butter aufschaumen. Die Champignons darin bei starker Hitze etwa 1
Minute sautieren. Die Hitze muss stark sein, sonst ziehen die Pilze zuviel
Saft. Den Backofen auf 250° C vorheizen. Von den eingeweichten Cham-
pignons das Wasser abgiefRen. Die Champignons mit der Créme double zu
den sautierten Pilzen geben und alles bei starker Hitze etwa 2 min gut
durchkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Die Champignons durch
ein Sieb gielRen. Die Sauce dabei auffangen und im Mixer kraftig aufschla-
gen. 6 El von der Sauce beiseite stellen, den ausgedriuckten Spinat mit der
Champignonsauce und den Champignons grundlich mischen, wirzen und
in eine feuerfeste Gratinform geben. Die Sahnemischung auf die Spinat-
champignon Masse streichen. Das Gratin im Backofen (oben) 8-10 min
Uberbacken, bis es hellbraun ist.

Spinat mit Erdnussbutter

Zutaten fur 4 Portionen
1 Paket. Blattspinat, gefroren
1 Zwiebel(n), fein gehackt
1 Tomate(n), enthautet, entkernt, fein gehackt
1 El Erdnussbutter, cremig
1 Tl Maismehl, fur die Bindung
Salz
Butter
etwas Wasser

Zubereitung

Die Zwiebel in etwas Butter andunsten und die Tomate zugeben. Kurz
aufkochen, dann Spinat und Maismehl dazu. Nach Packungsanleitung ga-
ren. Die Erdnussbutter in etwas warmem Wasser verflissigen und nach
Garzeit zu dem Spinat geben. Etwas Salz dazu und noch mal erwarmen.
Nicht mehr kochen.

Dazu ein Schweinekotelette und Kartoffeln.

18.12.04 Buzz CK

Spinat mit Feta und Ananas M

Zutaten fur 4 Portionen

1 Pkt. Feta-Kase

2 Pkt. Spinat TK, je 400/450 g
1 El Currypulver
1 Dose Ananas, in Stuckchen ca. 400 g



Pfeffer

Zubereitung

Den Spinat in einem grol3en Topf langsam auftauen, dabei schon das Cur-
rypulver und den zerkrimelten Feta mit hineingeben. Sobald alles aufge-
taut ist, schon verruhren. Den Pfeffer nach Geschmack dazugeben und so
viele Ananasstickchen hinein, wie man es selbst gern mdéchte.

Am besten schmecken dazu Reis und gebratene Huhnerfllgel.

Zubereitungszeit: ca. 5 Minuten
15.03.05 tranquille

Spinat mit Joghurt (Indien) M

800 g Freilandspinat; fest

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1 Scheibe/n Ingwerwurzel; je ca. 2 cm
1 Tl Koriandersamen

1 Tl Kreuzkimmel

2 Chilischoten, getrocknet
2 El Butter / Margarineschmalz
Salz

1/2 Tl Currypulver

1/2 Tl ; Zucker

150 g Joghurt
2 El Sesamsamen

Den Spinat putzen, dabei die Stiele abknipsen, die Blatter mehrmals
grundlich waschen.

Zwiebel, Knoblauch und Ingwer fein hacken. Gewdirze im Morser
zerstol3en.

In einer Pfanne oder im Wok Zwiebel, Knoblauch und Ingwer andiinsten,
die Gewurze hinzufigen, auch Salz, Curry und Zucker. Wenn sich

alles gut vermischt hat und intensiv duftet, die abgetropften
Spinatblatter dazugeben und unter vorsichtigem Wenden
zusammenfallen lassen. Dabei sollen sich die Blatter mit den

Gewdrzen innig verbinden.

Zum Schluss den Joghurt einruhren, das Gemuse auf einer Platte



anrichten. Die Sesamsamen in der trockenen Pfanne golden résten und
Uber den Spinat streuen.

Spinat mit Kartoffeln M

Naddels

Zutaten fur 2 Portionen

750 g Spinat, TK Rahmspinat
1 grolR3e Zwiebeln

100 ml Sahne

1 Warfel Gemusebrihe
Maggi
Muskat
Mehl oder Speisestarke
500 g Kartoffeln

Zubereitung

Kartoffeln wie gewohnt kochen. Zwiebel in feine Wirfel schneiden und in
Ol anduinsten. Sahne und Spinat zugeben. Sobald der Spinat kocht, Briih-
wurfel dazufugen, mit Maggi und Muskat wirzen. Mit ein wenig Mehl oder
Speisestéarke eindicken.

Mit Spiegeleiern servieren.
Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
26.08.05 realnaddel

Spinat mit Nissen M

1500 g Spinat
2 Zwiebeln
50 g Margarine
2 Mohren
75 g Haselnusse
1/8 | Saure Sahne
Starkemehl
:Salz + Pfeffer
Muskatnuss

Spinat putzen, waschen und abtropfen lassen. Zwiebelwdurfel in Margarine
andunsten und die geriebenen Mohren und die gehackten Nusse zugeben.
Die

ganzen Spinatblatter zugeben und alles 15 Min. dinsten. Saure Sahne und
Starkemehl verquirlen und die Spinatflussigkeit damit binden. Mit Salz,



Pfeffer und Muskat wurzen.
Dazu reichen Sie Kartoffelbrei und Spiegeleier.

:Garzeit : ca. 15 Min.

Spinat mit Parmesan M

Zutaten fur 2 Portionen

500 g Blattspinat, frisch

1 m.-grol3e Zwiebeln, gehackt

2 Zehe/n Knoblauch, gehackt, Menge nach Geschmack

150 g Parmesan, frisch gerieben

Salz und Pfeffer
1 TI Olivendl
1 kleine Chilischoten, zerrieben

Zubereitung

Olivendl in der Pfanne erhitzen und gehackte Zwiebel darin andunsten,
bis sie schon glasig ist. Dann den gehackten Knoblauch zufugen und kurz
mit andunsten. Den vorher gewaschenen Spinat zufugen und unter gele-
gentlichem Ruhren zusammenfallen lassen. Mit Salz und Pfeffer und der
zerriebenen Chilischote abschmecken und Parmesan unterruhren.

Als Beilage zu allem Italienischen und zu Fleisch oder Nudeln zu empfeh-
len.

Tipp Gerostete Pinienkerne dazugeben.

Zubereitungszeit ca. 15 Minuten
09.11.05 morgaine27

Spinat mit Rosinen

Zutaten fur 4 Portionen
1 kg Blattspinat, frischer
50 g Rosinen
2 El Pinienkerne
2 Zehe/n Knoblauch
3 El Ol Olivenol
2 El Butter
Salz



Pfeffer, aus der Muhle

Zubereitung

50 g Rosinen in Wasser einweichen. Blattspinat waschen und tropfnass in
einen Topf geben.

Erhitzen, kurz zusammenfallen lassen. Spinatblatter gut abtropfen lassen.
In einer grol3en Pfanne 3-4 El Olivendl erhitzen, 2 El Butter darin schmel-
zen lassen.

2 Knoblauchzehen halbieren, bei milder Hitze unter Rihren anbraten, da-
nach aus der Pfanne nehmen. Spinat in die Pfanne geben und im heil3en
Fett wenden. Rosinen abtropfen lassen, unter den Spinat heben. 10 Minu-
ten unter haufigem Ruhren sanft garen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Zum Schluss 2 El Pinienkerne und nach Geschmack den gebratenen Knob-
lauch aufstreuen

Zubereitungszeit ca. 35 Minuten
26.07.03 Judith

Kommentar von le-maitre 14.06.2004 0720

Hab neulich in Spanien die Kombination Spinat/Rosinen/Pinienkerne gese-
hen und probiert und war ganz hin und weg. Hab noch eine kleine Varian-
te Die Pinienkerne evtl. langs halbiert kurz in einer Pfanne ohne Fett oder
Ol anrosten, bis sie braun werden. Dann schmecken die noch Nussiger...!

Spinat mit Rosinen und Pinienkernen

Zutaten fur 6 Portionen
3.5 kg Spinat, frischer
150 g Rosinen
5 El Olivendl
200 g Pinienkerne

Salz

Pfeffer, schwarzer

Zubereitung

Den Spinat verlesen und putzen. Gut waschen und in kochendem Salz-
wasser 10 Minuten blanchieren. In ein Sieb geben, abtropfen lassen und
auspressen.

Die Rosinen 30 Minuten in lauwarmem Wasser einweichen, dann das Was-
ser abgielien und die Rosinen abtropfen lassen.

Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Pinienkerne leicht anrésten. Die
Rosinen hinzufugen, durchrihren und dann den Spinat zugeben. Alles gut
miteinander vermischen, salzen und pfeffern.

Sobald der Spinat heil ist, in der Pfanne servieren.



3.1.05 Judith CK

Spinat mit Sesam und Joghurt M
als kleine Mahlzeit oder als Beilage zu Fisch und Fleisch

Zutaten fur 4 Portionen

500 g Spinat, fester (TK tut's auch)

1 Zwiebel(n)

3 Zehe/n Knoblauch

1 Stuck Ingwer, frischer (Grof3e wie 2 Knoblauchzehen)
1 Tl Koriander, gemahlen

1 Tl Kreuzkimmel

2 Chilischote(n)

2 El Butterschmalz oder Ghee (geklarte Butter)
2 Tl Curry

2 Tl Zucker

1 Prise Salz

150 g Joghurt
2 El Sesam

Zubereitung

Spinat putzen und grundlich waschen, bzw. TK-Spinat gut abtropfen las-
sen.

Zwiebel und Knoblauch abziehen, Chilis entkernen und abbrausen, Ingwer
schalen, und alles fein wirfeln. Mit dem Koriander und dem Kreuzkimmel
vermischen.

In einem Wok oder einer hochwandigen Pfanne Ghee oder Butterschmalz
erhitzen. Zwiebel, Knoblauch, Chili, Ingwer, Koriander darin andinsten
und den Curry, Salz und Zucker hinzufigen. Wenn sich alles gut vermischt
hat und intensiv duftet, den abgetropften Spinat zugeben und unter vor-
sichtigem Wenden zusammenfallen lassen. Die Spinatblatter sollen sich
gut mit den Gewurzen verbinden.

Zum Schluss den Joghurt in den Spinat einrihren. Die Sesamsamen in ei-
ner trockenen Pfanne ohne Fett golden rdosten und uber den Spinat streu-
en.

10.9.04 Gabl CK

Spinat Nuggets mit Pesto Dip 1 Ei M

Zutaten fur 4 Portionen



Far den Dip:

2 Bund Basilikum, 25 g
3 El Pinienkerne
3 Zehe/n Knoblauch

125 g Rahm QimiQ

100 g Natur-Joghurt

Salz und Pfeffer
350 g Spinat, tiefgefroren fur die Spinat-Nuggets:
3 Scheibe/n Toastbrot Vollkorntoast

1 Eier

50 g Kase Sbrinz), gerieben

wenig Zitronen) - Schale, abgerieben
Salz und Pfeffer

2 El Ol Olivendl), zum Braten
Muskat

Zubereitung

Einige Basilikumblatter fur die Garnitur beiseitelegen. Restliches Basili-
kum sowie

Pinienkerne und Knoblauch so fein wie maoglich hacken, eventuell im Cut-
ter. QimiQ

cremig ruhren. Alle Zutaten fur den Dipp gut mischen. Brot fein hacken.
Alle Zutaten fur die Nuggets mischen.

Aus der Masse kleine Ovale formen und wenig flach driicken. Im heiRen Ol
beidseitig je ca.

3 Minuten braten. Mit dem Pesto-Dipp anrichten und mit den Basilikum-
blattern garnieren.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
23.12.02 Dampfnudel

Spinat Omelette 5Ei M

Zutaten fur 3 Portionen
2 Pck. Spinat (Rahm-Spinat)
5 Ei(er)

2 | Milch
Salz und Pfeffer
o]
Muskat, gemahlen



Zubereitung

Spinat auftauen lassen, mit den tbrigen Zutaten zusammen verruhren.
30 Minuten stehen lassen. Noch einmal kurz verrihren und in einer Pfanne
mit etwas Ol zu kleinen Omelettes ausbacken. Schmeckt auf Brot warm
oder kalt, oder einfach so zwischendurch.

22.2.04 Traudi2 CK

Habe ich ausprobiert, ist aber nichts geworden!

Die Masse war einfach zu flissig, so dass man sie in der Pfanne nicht
wenden konnte und es ein einziger undefinierbarer Haufen war.

Selbst nach Zugabe von Mehl wurde die Masse nicht wendbar.
Vielleicht fehlt bei den Zutaten ja ein "Dickmacher"?

25.10.2004 11:55 Standesbheamtin CK

Spinat Ostertorte 6 Ei M

Teig:

50 g Butter

200 g Weizen, fein gemahlen

100 g Buchweizen, fein gemahlen
1/2 Tl Meersalz

1/2 Tl Koriander

100 g Quark

1-2 El Wasser

Kokosfett fur die Form
Trockenerbsen zum Vorbacken
Pergamentpapier

Fallung:

600 g Spinat

150 g Zwiebeln

2-3 Knoblauchzehen
30 g Butter

200 g Frischkéase



100 g Joghurt

100 g geriebener Bergkase

Meersalz,

Pfeffer,

Muskatnuss

1 altbackenes Brotchen
300 g Pellkartoffeln

1 El getrockneter Majoran

6 Ei

3 El saure Sahne

Fur den Teig Butter in kleine Sticke schneiden, mit Weizen- und Buchwei-
zenmehl zerkrimeln, Meersalz, Koriander und Quark zugeben, einen fes-
ten Teig herstellen, evtl. wenig Wasser zugeben. Drei Viertel des Teiges
auf Streumehl zu einem Kreis von 36 cm Durchmesser ausrollen, in die
gefettete Form legen, einen Rand von 4 cm H6he formen, fest dricken
und an einem kihlen Ort 30 Min ruhen lassen. Teig mit Pergamentpapier
auslegen, Trockenerbsen einfullen, im Backofen bei 180°C etwa 15 Min
vorbacken. Erbsen und Papier entfernen. Spinat mit wenig Wasser in ei-
nem Topf kurz diinsten, abtropfen und grob hacken. Fur die Fullung Zwie-
beln und Knoblauch fein wurfeln, in Butter dunsten, mit Frischkase, Jo-
ghurt, Bergkase, Meersalz, Pfeffer und Muskatnuss verrihren. Brotchen
grob raspeln, untermischen und Masse in zwei gleiche Teile teilen. Kartof-
feln grob reiben, mit einer Halfte der Zwiebelmasse mischen, mit Majoran
abschmecken. Spinat mit der anderen Halfte mischen und abschmecken.
Far die Ei aus Pergamentpapier 6 Streifen von 12 cm Hohe und 20 cm
Lange schneiden, langs auf doppelte Papierstarke zusammenfalten und
daraus je eine Rohre von etwa 6 cm Hohe und einem Durchmesser von 6
cm formen, zusammen heften (z.B. Heftklammer). Kartoffelfullung auf
den vorgebackenen Boden geben. Die 6 Papierr6hren im Kreis in die Kar-
toffelfullung stellen. Spinatfullung ringsum gleichmafRig verteilen. Ei auf-
schlagen und jeweils in die R6hren fullen, so dass das Eigelb nicht verletzt
wird. Rohren entfernen. Restlichen Teig zu einem Kreis von 26 cm Durch-
messer ausrollen und als Deckel auf die Torte legen. 6 Locher von 1 cm
Durchmesser aus dem Deckel stechen, damit der Dampf entweichen kann.
Aus Teigresten Figuren ausstechen, die Oberflache verzieren. Saure Sahne
darauf streichen. Bei 175°C 75 min backen.

Spinat Pie mit Schafskdse 2 Ei + 1 Eigelb

far 4 Personen braucht man:
4 Platten tiefgefrorener Blatterteig (300 Q)
2 Packungen tiefgefrorenen Blattspinat (a 300 Q)



1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe
2 El Olivenaol
Salz,

Pfeffer

200 g Schafskéase

2 Eier

1 Eigelb
1 El Sesamsaat (geschalt)

und los geht's:

1. Blatterteig und Spinat nach Packungsanweisung auftauen. Spinat aus-
driicken und grob hacken. Zwiebel- und Knoblauchwiirfel im heiRen Ol an-
dunsten. Wiurzen.

2. Kase wirfeln. Eier verschlagen. Kase und Spinat unter ruhren ab-
schmecken.

3. Eine Auflaufform (ca. 30x20 cm) fetten. 3 Teigplatten aneinander le-
gen, etwas groRer als die Form ausrollen. Spinat hineingeben. Uberste-
hende Teigrander einschlagen. Restliche Teigplatte in Formgrolie ausrol-
len, darauf legen. Mit Eigelb bepinseln, mit Sesam bestreuen.

Im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad ca. 40 Minuten backen.

Spinat Raclette

Zutaten fur 4 Portionen

800 g Spinat, frischer, junger (auch Tiefkuhlware)
1 Zwiebel(n)

1 Zehe/n Knoblauch

50 g Butter

1 Tl Zitronensaft

Zubereitung

Die Butter erhitzen und darin die Zwiebel glasig anlaufen lassen. Den
Topf vom Feuer nehmen und die durchgepresste Knoblauchzehe hinzufi-
gen; dann den Topf zuritck auf den Herd geben und den sauber gewa-
schenen Spinat hinzufugen.

Unter o6fterem Wenden in 6-8 Minuten garen (junger Spinat bendétigt keine
langere Garzeit!), auller dem Zitronensaft keinerlei Flussigkeit dazugeben.
Mit Salz abschmecken und auf dem Raclette-Grill warm stellen. Portions-
weise auf die vorgewarmten Teller geben und den geschmolzenen Kase
daruber gleiten lassen.

Dazu gibt es selbstverstandlich Kartoffeln.

Tipp: Wer es mag, kann tber den Spinat etwas frisch geriebene Muskat-
nuss geben.



10.9.04 Legoland CK

Spinat Raita M

Zutaten fur 4 Portionen

250 ml Joghurt, mager

15 Blatter Spinat, grol3e, entsprechend verdoppeln bei kleinen Blattern
Salz, Pfeffer

1 Msp. Kreuzkimmel, gemahlen

15 Rosinen, blonde, oder

3 Datteln

1 Prise Paprikapulver

Zubereitung

Den Spinat waschen, in kochendem Salzwasser 2-3 Minuten blanchieren,
anschlie3end in feine Streifen schneiden.

Den Joghurt mit dem Schneebesen cremig aufschlagen, mit Salz, Pfeffer
und dem gemahlenen oder im Morser zerstoRenen Kreuzkimmel wirzen.
Die gewaschenen Rosinen mit dem Spinat unterriihren.

Wenn man die Rosinen durch Datteln ersetzt, diese vom Kern befreien
und in feine Streifen schneiden. Weiter wie oben beschrieben.

Mit dem Paprikapulver fein bestauben.

Schmeckt hervorragend zu Gegrilltem.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
29.01.05 Matti

Spinat Ravioli 4 Ei M

Zutaten fur 4 Portionen
400 g Mehl

4 Eier

2 El Ol
250 g Blattspinat
1 Zehe/n Knoblauch

400 g Frischkéase

4 E| Butter
1 Zitronen



Fur den Ravioli Teig Mehl, Eier, Ol und Salz verruhren. Falls der Teig nicht
weich genug ist, noch etwas Wasser dazugeben. Den Teig gut durchkne-
ten, zu einer Kugel formen und in Frischhaltefolie gewickelt 30 Minuten
kahl stellen.

Den Spinat putzen, klein schneiden und waschen. Tropfnass in eine Pfanne
geben und dunsten, bis er zusammenfallt. Die Knoblauchzehe schalen und
durch die Knoblauchpresse in die Pfanne drucken.

Den Spinat aus der Pfanne nehmen, mit dem Frischkase verrihren und
wurzen. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache dunn ausrollen und
halbieren. Auf eine Halfte in Abstanden kleine Portionen der Spinatfullung
setzen. Die andere Héalfte daruber legen und den Teig rund um die Fullung
festdricken. Mit einem Teigradchen oder Messer rechteckige Ravioli aus-
schneiden. Teigrander mit einer Gabel andricken.

Die Butter zerlassen. Zitrone waschen und trocken tupfen. Die Schale
dunn abschéalen, hacken und in die Butter geben. Mit Zitronensaft ab-
schmecken. Ravioli in kochendem Wasser garen.

Wenn sie nach oben steigen, herausnehmen, abtropfen lassen und in der
Butter schwenken.

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
05.07.05 Michi_18

Spinat Ricotta Crespelle 4 Ei M

Zutaten fur 4 Portionen
90 g Menhl

375 ml Milch

4 Eier

30 g Butter, flussige
30 g Butter

200 g Ricotta

400 g Blattspinat
1 El Basilikum, fein geschnitten
4 Blatter Salbei, fein geschnitten

100 g Parmesan, frisch gerieben

1 Dose/n Tomaten, gehackt
1 Zehe/n Knoblauch, fein geschnitten
1 El Ol Olivenol
2 Prisen Zucker
Salz und Pfeffer
Butterschmalz, zum Ausbacken



Muskat

Zubereitung

60 g Mehl mit 1/8 | Milch, den Eiern und der flissigen Butter gut verruh-
ren. Mit einer Prise Zucker und Salz den Teig wirzen und 1/2 Stunde
quellen lassen. Dann in einer beschichteten Pfanne mit etwas Butter-
schmalz nach und nach aus dem Teig dunne Crespelle

Pfannkuchen ausbacken. In einem Topf mit Oliven6l Knoblauch anschwit-
zen, die Tomatenwdurfel zugeben, mit Salz und Zucker wirzen und ca. 10
Minuten schmoren lassen. Den Spinat waschen, in einem grof3en heif3en
Topf zusammenfallen lassen, dann ausdricken und fein hacken. Ricotta
mit Spinat, 50 g Parmesan, Basilikum und Salbei vermengen und mit Salz,
Pfeffer und Muskat wurzen. In einem Topf 30 g Butter schmelzen lassen,
30 g Mehl dazugeben und mit der restlichen Milch aufgiel3en, gut verruh-
ren, damit es keine Klumpen gibt. Die Sauce kurz aufkochen lassen und
mit Salz und Muskat abschmecken. Die Crespelle mit der Ricottamasse
fallen, aufrollen und in eine gebutterte Auflaufform schichten. Dann erst
mit der Tomatensauce und der Bechamelsauce begiel3en. Restlichen Par-
mesan daruber streuen und im Ofen bei 220 Grad ca. 15 Minuten gratinie-
ren.

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
30.11.02 Sivi

Spinat Ricotta Gnocchi 2 Ei M

Zutaten fur 2 Portionen

450 g Blattspinat

1 Bund Petersilie

100 g Kase Pecorino, gerieben

250 g Frischkase Ricotta

2 Eier

100 g Mehl
Salz
Pfeffer
Muskat
Salbei
Butter

Zubereitung



Spinat ggf. auftauen klein hacken, Petersilie klein hacken, mit Pecorino,
Ricotta, Eiern, Mehl, Salz, Pfeffer, Muskat mischen.

Kleine Gnocchi formen. 10 Min. in heillem Wasser garen. Salbei hacken,
kurz in geschmolzener Butter dunsten. Die fertigen Gnocchi mit Salbeibut-
ter betraufeln.

Guten Appetit!

Zubereitungszeit ca. 30 Minuten
24.04.02 Zottel

Kommentar von Zottel 22.05.2002 1252
Ruhig mehr Mehl verwenden - nur keine Hemmungen!

Spinat Ricotta Kl6l3chen 2 Ei + 2 Eigelb M

Zutaten fur 4 Portionen
500 g Blattspinat, TK

200 g Ricotta
150 g Parmesan, frisch geriebener
2 kleine Eier

2 Eigelb

150 g Mehl evtl. etwas mehr, je nach Ei-Grofie
Salz
Pfeffer, weilRer
Muskat

75 g Butter

Spinat auftauen, gut ausdriucken und sehr fein hacken. Den Ricotta mit ei-
ner Gabel fein zerdricken. Spinat, 100g Parmesan, Eier, Eigelb und Mehl
unterarbeiten. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wirzen. Mit zwei angefeuchte-
ten Teeloffeln langliche Kl6R3chen formen und auf ein bemehltes Brett le-
gen. Klolichen in kochendes Salzwasser geben und ca. 5 Minuten ziehen
lassen. Klol3chen aus dem Wasser heben gut abtropfen lassen!, auf Teller
geben, mit leicht gebraunter Butter begief3en und mit restlichem frisch ge-
riebenem Parmesan bestreuen.

Brennwert p. P. 695
Zubereitungszeit ca. 30 Minuten
17.08.04 chris6862



Spinat Risotto im Parmesankoérbchen M

Zutaten fur 4 Portionen

150 g Parmesan, frischen

1 | Gemusebrihe, heil3e
750 g Spinat, frischen gefroren weniger
1 Zwiebeln
300 g Reis Risottoreis
100 ml Wein, weil}
Salz und Pfeffer
Muskat
etwas Mehl

Zubereitung

Korbchen: 120 g des Parmesankéases raspeln und mit etwas Mehl mi-
schen. In 4 Portionen aufteilen. Dann jeweils eine Portion in der Pfanne 3
min goldgelb backen. Sobald sich eine Seite |6sen lasst, die andere Seite
auch backen. AnschlieBend schnell tber ein kleines Schalchen stulpen und
den Kasefladen mit Kuchenpapier andricken, abheben und erkalten las-
sen. So auch mit den anderen 3 Portionen verfahren.

Risotto: Die Zwiebel wirfeln und dunsten, dann den Reis hineinstreuen
und auch glasig dunsten, anschlielend mit Wein abloschen. Sobald der
Wein verdampft ist, die Bruhe eingief3en und alles 30 min garen. Dann den
Spinat und den Parmesanrest unterheben und alles wirzen. Zum Anrich-
ten einfach das Risotto gleichmallig auf die Parmesankdrbchen verteilen
und evt. noch etwas frischen Parmesan dartber streuen. Bon Appetit!

Tipp: Wer Lust hat, kann nattrlich auch anderes Gemduse in das Risotto
geben, es sollte nur vorher angebraten werden. Lecker hierzu schmeckt
Ubrigens ein leichter Salat

Zubereitungszeit: ca. 1 Std. 30 Minuten
29.01.04 Naima77

Kommentar von ischi20 07.09.2005 09:55
Also ich wirde sagen, 750 g frischer Spinat entspricht einer 450-g-
Packung TK-Spinat.

Bei fertiger Gemusebruhe besteht die Gefahr, dass das Risotto sehr salzig
wird, da die Flussigkeit zum grof3en Teil verdampft. Also Vorsicht, die Bru-
he nicht zu konzentriert ansetzen!

Wir machen unsere Gemusebruhe immer selber aus einem Suppengrin,
dann naturlich salzlos.

ischi



Spinat Sacromonte

Zutaten fur 4 Portionen
1 kg Blattspinat
2 Zehe/n Knoblauch
2 Scheibe/n Weil3brot, vom Vortag
100 g Mandeln, ungeschalt
5 El Ol Olivendl
50 g Rosinen
Salz
Pfeffer
1 Prise Safranfaden

Zubereitung

Spinat waschen, verlesen und Uber einem Sieb abtropfen lassen. Mandeln
Uberbrihen und abziehen.

WeilRbrot in kleine Wurfel schneiden. Knoblauch abziehen.

In einer Pfanne 1 El Olivendl erhitzen. Mandeln darin goldbraun résten,
dann herausnehmen. Noch 2 El Ol dazugeben, Brotwiirfel darin kross ros-
ten und dabei den Knoblauch daruber pressen. Zusammen mit den Man-
deln im Morser oder der Kiichenmaschine zu einer Paste verarbeiten.

Das restliche Olivendl in einen grofRen Topf geben und erhitzen, den Spi-
nat mit den Rosinen darin etwa 5 Minuten dunsten, bis er zusammenfallt.
Die Paste unterruhren und mit Salz, Pfeffer und Safran abschmecken.
Schmeckt als Beilage zu Fisch, Fleisch oder Gefligel oder mit Reis als ve-
getarisches Hauptgericht.

Brennwert p. P. 360
Zubereitungszeit ca. 40 Minuten
26.07.03 Liesbeth

Spinat Walnuss Pesto M

Zutaten fur 4 Portionen
450 g Spinat, tiefkuhl
1 El Petersilie

50 g Walnusse

50 g Parmesan

100 ml Olivendl

1 Zehe/n Knoblauch
20 g Butter



Salz und Pfeffer

Zubereitung

Spinat auftauen lassen. Petersilienblattchen, Walnusskerne und Parme-
sankéase zerkleinern. 100 ml Olivendl darunter mischen. Salzen und pfef-
fern. Knoblauchzehe pellen, hacken und mit dem Spinat in der erhitzten
Butter andunsten, kraftig salzen und pfeffern. Mit Pesto mischen.

19.3.04 Birte CK

Ich wirde auf jeden Fall FRISCHEN Spinat nehmen... der tiefgekuhlte ist
einfach zu nass.... abgesehen vom veranderten Geschmack.
Grul3, fine

Hallo Birte!

Das Pesto ist absolut lecker, gab es gestern Abend mit grunen Nudeln,
aber ohne Spinat (in Ermangelung von frischem welchen zu dieser Jahres-
zeit). An Petersilie kann man gut die doppelte Menge nehmen...

Gruf3, nov

Hallo!

Ich habe das nun ein paar mal schon gemacht und habe dabei festgestellt,
dass Basilikum statt Petersilie uns besser schmeckt.

Vielleicht ein Tipp fur weitere Versuche...

Grul3, fine

Spinat Ballchen 2 Ei M

1 kg frischer Spinat
300 g Feta

2 Eier

frischer Dill, klein gehackt
Salz
Pfeffer

Spinat waschen und im geschlossenen Topf auf gro3er Hitze kurz dunsten.
AnschlieRend kurz abschrecken und mit der Hand ausdricken. Feta

klein schneiden oder mit einer Gabel zerdriucken.

Eier verquirlen. Feta und Eier mit dem Spinat vermengen. Masse mit Dill
und den Gewdlrzen abschmecken. Aus der Masse kleine Ballchen formen
und bei 180 Grad 15-20 Minuten backen.



Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten

Spinatballchen 4 Ei M

Zutaten fur 1 Portionen

2 Pkt. Spinat, gehackt je 450 g
250 g Semmelbrosel

1 Zwiebeln, gehackt

4 Eier, verquirlt
8 El Butter, zerlassen

50 g Parmesan, frisch gerieben

Salz
Pfeffer
Muskat

Zubereitung

Den Ofen auf 190°C vorheizen. Spinat kein Rahmspinat auftauen und ab-
giel3en. Alle Zutaten in einer Schussel gut miteinander vermischen. Aus
der Mischung kleine Ballchen formen und auf ein Backblech legen. Etwa 20
Minuten backen, bis sie ganz warm sind. Als Vorspeise oder Beilage ser-

vieren.

Die Ballchen konnen eingefroren und dann in gefrorenem Zustand aufs
Backblech gelegt werden. Vor dem Backen 20 Minuten auftauen.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
18.12.04 brilla

Spinatcreme M

Zutaten fur 6 Portionen
150 g Spinat

2 Pck. Frischkase

4 Zehe/n Knoblauch
Salz und Pfeffer
2 El Olivenol

Zubereitung



Alle Zutaten verruhren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. 2 - 3
Stunden kalt stellen, bis die Creme fest und gut zu verstreichen sein.
Deshalb ist es wichtig, dass der Spinat nur noch wenig Flussigkeit hat.
Durch Zugabe von mehr Ol wird die Creme entsprechend geschmeidiger.

Zubereitungszeit ca. 10 Minuten
22.01.04 Der_Chefkoch

Spinatkasetaschen 1 Eigelb M

Pfannkuchen - Auflauf

Zutaten fur Portionen
20 Pfannkuchen Empanadasfladen

1 Eigelb

3 El Butter, geschmolzen
400 g Blattspinat

120 g Parmesan, gerieben

120 g Mozzarella, gewdurfelt

Salz
Cayennepfeffer

Zubereitung

Eigelb und Butter verriihren und Epanadasrander bestreichen, Spinat ab-
brausen, blanchieren, trockentupfen und grob hacken.

Spinat mit den restlichen Zutaten mischen und auf die Empanadas vertei-
len. Empanadas zusammenklappen und festdriicken. Bei 220 Grad ca. 20-
25 Minuten backen.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
09.04.04 S.B. 5

Spinatklof3chen in TomatensoRe 1 Ei M

Fur die KloRRchen:

600 g frischer Spinat (oder ca. 300 g TK-Spinat),
| El Butter,
| El Vollkorn-Weizenmehl,



50 g Magerquark,

| Ei,
Muskat,

Salz und
Pfeffer,

30 g Parmesan, geraspelt

Den Spinat kurz in einem grof3en Topf mit Salzwasser blanchieren, bis er
zusammenfallt. Aus dem Topf nehmen, mit kaltem Wasser abschrecken,
gut ausdrucken und klein hacken. Die Butter in einem Topf erhitzen und
den Spinat darin 3 min dunsten. Das Mehl Uberstauben, umridhren und
den Topf vom Herd nehmen. Quark und Ei verquirlen, mit dem Spinat
vermischen und mit Salz, Pfeffer und etwas Muskatnuss abschmecken.
Abkuhlen lassen, bis sich kleine Kl63e formen lassen. Die Kl63e in Mehl
walzen und in einem grol3en Topf mit leicht gesalzenem Wasser bei malii-
ger Hitze ziehen lassen, bis die Kl63chen an die Oberflache aufsteigen.
Fur die Tomatensol3e:500 g Tomaten (oder geschélte Tomaten aus der
Dose), 2 El Olivendl, 1 Zwiebel fein gewu.2 El Tomatenmark, nach Ge-
schmack Pfeffer und Salz In der Zwischenzeit die Tomatensol3e zuberei-
ten. Die Tomaten kurz in heiRem Wasser blanchieren (Strunk heraus-
schneiden, Tomaten in kochendes Wasser geben und warten, bis die Haut
aufplatzt), unter kaltem Wasser abschrecken, die Haut abziehen und die
Tomaten kleinschneiden oder fertiges Tomatenpuree oder geschélte To-
maten aus der Dose nehmen. Das Oliven6l im Topf erhitzen, die kleinge-
schnittene Zwiebel darin glasig dunsten, die Tomaten dazugeben. Eventu-
ell den Geschmack mit etwas Tomatenmark intensivieren. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Wenn die Tomatensol3e zu flussig geraten ist. gibt
es zwei Moglichkeiten: Einkochen lassen oder wie gewohnt andicken. Auf
einer grol3en Platte die Tomatensol3e, darauf die Spinatkléichen und den
geraspelten Parmesan anrichten

Spinatkléfichen mit 2 Ei M

Schafskase und Salbeibutter

Zutaten fur 4 Portionen
600 g Blattspinat

2 Eier

2 Zehe/n Knoblauch
125 g Schafskase
140 g Mehl

Salz und Pfeffer
40 g Butter

Salbei, frischer



2 El Parmesan, gehobelt

Zubereitung

Spinat waschen, grobe Stiele entfernen. Kurz in kochendem Salzwasser
zusammenfallen lassen, abtropfen und gut ausdriicken stattdessen kann
auch TK-Blattspinat verwendet werden. Den Spinat fein hacken.

In einer Schussel das Mehl, die Eier und den zerkrimelten Schafkase mit
Pfeffer und Knoblauch vermischen und den Spinat dazugeben. Mit bemehl-
ten Handen jeweils einen Essloffel Teig zu kleinen Kl6Rchen formen, dabei
sollten die Kl6Ren aulien mehlig-trocken sein. Notfalls noch etwas Mehl
zum Teig geben. Die KldfRchen in einen Topf mit sprudelig - kochendem
Wasser 8-10 min. mehr ziehen als kochen lassen. Die Kldf3chen sind gar,
wenn sie an die Oberflache steigen. Den in Streifen geschnittenen Salbei
in Butter erwarmen, nicht zu hei werden lassen. Uber die KI6Rchen geben
und mit dem gehobelten Parmesan bestreuen.

TIPP: Wer es lieber "fleischlich™ mag, kann den Salbei durch in Streifen
geschnittenen luftgetrockneten Schinken ersetzen.

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
01.03.03 Sivi

Spinatkléfichen mit Parmesan 2 Ei M

Zutaten fur 4 Portionen
1 kg Spinat, TK
200 g Weillbrot, entrindetes

125 ml Milch
2 El Petersilie, geh.

150 g Parmesan, ger.
1 Zehe/n Knoblauch, geh.

2 Eier

Salz und Pfeffer
3 El Semmelbrosel
4 E| Butter

Muskat

Zubereitung

Spinat auftauen. Brot grob zerteilen, mit lauwarmer Milch Ubergiel3en.
Spinat, Petersilie, Parmesan, Knoblauch, Eier unterziehen, wirzen. So vie-



le Semmelbrosel unterkneten, bis ein formbarer Teig entsteht. Tischten-
nisball grol3e KloRe formen, in siedendem Salzwasser ca. 8 Min. sanft zie-
hen lassen. Mit heil3er Butter, evtl. Parmesan anrichten.

Brennwert p. P. 400
Zubereitungszeit ca. 30 Minuten
08.04.04 Gilla

Spinatknédel 3 Ei M

Zutaten fur 4 Portionen
250 g Brot, Knédelbrot
1 Zwiebeln

Ya | Milch

Kéase, gerieben z.B. Emmentaler
1 Pck. Spinat, TK

3 Eier

Butter
Salz und Pfeffer

Parmesan

Muskat
Knoblauch

Zubereitung

Spinat rechtzeitig auftauen und mit Knoblauch, Salz, Pfeffer und Muskat
wurzen. Geriebenen Kase mit dem Knddelbrot vermischen. Kleingeschnit-
tene Zwiebel anrdsten und zum gesalzenen Knddelbrot geben. Milch mit
den Eiern verruhren und uber die Masse verteilen. Gut durchrihren. Spi-
nat zugeben und alles am besten mit den Handen zu einer festen Masse
vermengen.

Knodel formen und in Salzwasser ca. 15 min leicht kochen lassen. An-
schlieRend mit Parmesan bestreuen und mit gebraunter Butter Uubergie-
RBen.

Zubereitungszeit ca. 30 Minuten
24.07.05 silvi0O400

Was ist Knddelbrot ? Hans60

Kommentar von silvio400 13.02.2006 19:29
Hallo Hans



Das von mir angegebene Knédelbrot ist ganz einfach kleinwiurfelig ge-
schnittenes WeilRbrot wie man es zum Beispiel fur Semmelknddel her-
nimmt.

Liebe GrufRe aus Tirol

Spinat Knodel auf Eier Senf Sol3e 3 Ei M

5 Brotchen, vom Vortag- Uber Nacht in Plastiktute aufbewahren
1/2 ¢ Milch, fettarm, kalt

2 Eier

250 g Spinat, gehackt
; Salz
; Pfeffer, frisch gemahlen

Eiersenfsol3e

1 Zwiebel
1 El Butter / Margarine
Mehl

1 ¢ Milch, fettarm, kalt

1 ¢ Gemusebruhe

; Salz

; Pfeffer, frisch gemahlen
1 El Kérnersenf

1 Ei, gehackt

Brotchen warfeln, dann in Milch einweichen, Eier werden daruber schla-
gen, durchruhren. Spinat dazugeben. Salzen, pfeffern, eine halbe Stunde
ziehen lassen. Knodel rollen und in kochendes Salzwasser geben, das
dann aber nur weiter siedet. 15 Minuten lang reicht.

Die Sauce ist einfach:
Zwiebel wurfeln, in Butter / Margarine glasig werden lassen. Mehl einruh-
ren, mit Milch und Gemusebrihe abléschen, salzen, pfeffern. Kornersenf

und gehacktes Ei einrtuhren.

Knodel auf die Teller, Sauce dariuber.



Spinat Pasta mit Gorgonzola M

300 g Breite, grine Nudeln
Salzwasser

750 g Spinat

2 Schalotten

2 Knoblauchzehen

1 El Butter; oder Margarine

1/8 1 Schlagsahne

150 g Gorgonzola

Salz
WeilRer Pfeffer
Muskatnuss; frisch gerieben

Nudeln in sprudelnd kochendem Salzwasser bissfest garen.

Inzwischen Spinat putzen und waschen. Mit dem Abtropfwasser in einem
grolRen Topf bei mittlerer Hitze zusammenfallen lassen.

Schalotten und Knoblauch schalen, fein wirfeln und im erhitzten Fett
glasig dunsten. Dann Sahne zugiel3en und kurz aufkochen lassen.

Gorgonzola mit einer Gabel zerdricken und in der Sahne schmelzen,
dabei standig ruhren.

Spinat leicht ausdricken und untermischen. Die Sauce mit Salz,
Pfeffer und Muskat abschmecken.

Nudeln abgielien und unter die Sauce ziehen. Sofort servieren.

Pro Portion ca. 590 kcal.

Spinat Pie mit Schafskdse 2 Ei + 1 Eigelb

far 4 Personen braucht man:

4 Platten tiefgefrorener Blatterteig (300 Q)

2 Packungen tiefgefrorenen Blattspinat (& 300 Q)
1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

2 El Olivenol

Salz,

Pfeffer



200 g Schafskéase
2 Eier

1 Eigelb
1 El Sesamsaat (geschalt)

und los geht's:

1. Blatterteig und Spinat nach Packungsanweisung auftauen. Spinat aus-
driicken und grob hacken. Zwiebel- und Knoblauchwiirfel im heiRen Ol an-
dunsten. Wiurzen.

2. Kase wirfeln. Eier verschlagen. Kase und Spinat unter ruhren ab-
schmecken.

3. Eine Auflaufform (ca. 30x20 cm) fetten. 3 Teigplatten aneinander le-
gen, etwas groRer als die Form ausrollen. Spinat hineingeben. Uberste-
hende Teigrander einschlagen. Restliche Teigplatte in Formgrolie ausrol-
len, darauf legen. Mit Eigelb bepinseln, mit Sesam bestreuen.

Im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad ca. 40 Minuten backen.

Spinat Raclette

Zutaten fur 4 Portionen

800 g Spinat, frischer, junger (auch Tiefktuhlware)
1 Zwiebel(n)

1 Zehe/n Knoblauch

50 g Butter

1 Tl Zitronensaft

Zubereitung

Die Butter erhitzen und darin die Zwiebel glasig anlaufen lassen. Den
Topf vom Feuer nehmen und die durchgepresste Knoblauchzehe hinzufi-
gen; dann den Topf zuruck auf den Herd geben und den sauber gewa-
schenen Spinat hinzufigen.

Unter o6fterem Wenden in 6-8 Minuten garen (junger Spinat bendétigt keine
langere Garzeit!), aul3er dem Zitronensaft keinerlei Flussigkeit dazugeben.
Mit Salz abschmecken und auf dem Raclette-Grill warm stellen. Portions-
weise auf die vorgewarmten Teller geben und den geschmolzenen Kase
daruber gleiten lassen.

Dazu gibt es selbstverstandlich Kartoffeln.

Tipp: Wer es mag, kann tber den Spinat etwas frisch geriebene Muskat-
nuss geben.

10.9.04 Legoland CK



Spinat Raita M

Zutaten fur 4 Portionen

250 ml Joghurt, mager

15 Blatter Spinat, grol3e, entsprechend verdoppeln bei kleinen Blattern
Salz, Pfeffer

1 Msp. Kreuzkimmel, gemahlen

15 Rosinen, blonde, oder

3 Datteln

1 Prise Paprikapulver

Zubereitung

Den Spinat waschen, in kochendem Salzwasser 2-3 Minuten blanchieren,
anschlie3end in feine Streifen schneiden.

Den Joghurt mit dem Schneebesen cremig aufschlagen, mit Salz, Pfeffer
und dem gemahlenen oder im Morser zerstoRenen Kreuzkimmel wirzen.
Die gewaschenen Rosinen mit dem Spinat unterriihren.

Wenn man die Rosinen durch Datteln ersetzt, diese vom Kern befreien
und in feine Streifen schneiden. Weiter wie oben beschrieben.

Mit dem Paprikapulver fein bestauben.

Schmeckt hervorragend zu Gegrilltem.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
29.01.05 Matti

Spinat Ravioli 4 Ei M

Zutaten fur 4 Portionen
400 g Mehl

4 Eier

2 El Ol
250 g Blattspinat
1 Zehe/n Knoblauch

400 g Frischkéase

4 E| Butter
1 Zitronen

Fur den Ravioli Teig Mehl, Eier, Ol und Salz verruhren. Falls der Teig nicht
weich genug ist, noch etwas Wasser dazugeben. Den Teig gut durchkne-



ten, zu einer Kugel formen und in Frischhaltefolie gewickelt 30 Minuten
kahl stellen.

Den Spinat putzen, klein schneiden und waschen. Tropfnass in eine Pfanne
geben und dunsten, bis er zusammenfallt. Die Knoblauchzehe schalen und
durch die Knoblauchpresse in die Pfanne drucken.

Den Spinat aus der Pfanne nehmen, mit dem Frischkase verrihren und
wurzen. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache dunn ausrollen und
halbieren. Auf eine Halfte in Abstanden kleine Portionen der Spinatfullung
setzen. Die andere Héalfte daruber legen und den Teig rund um die Fullung
festdricken. Mit einem Teigradchen oder Messer rechteckige Ravioli aus-
schneiden. Teigrander mit einer Gabel andricken.

Die Butter zerlassen. Zitrone waschen und trocken tupfen. Die Schale
dunn abschéalen, hacken und in die Butter geben. Mit Zitronensaft ab-
schmecken. Ravioli in kochendem Wasser garen.

Wenn sie nach oben steigen, herausnehmen, abtropfen lassen und in der
Butter schwenken.

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
05.07.05 Michi_18

Spinat Ricotta Crespelle 4 Ei M

Zutaten fur 4 Portionen
90 g Menhl

375 ml Milch

4 Eier

30 g Butter, flussige
30 g Butter

200 g Ricotta

400 g Blattspinat
1 El Basilikum, fein geschnitten
4 Blatter Salbei, fein geschnitten

100 g Parmesan, frisch gerieben

1 Dose/n Tomaten, gehackt
1 Zehe/n Knoblauch, fein geschnitten
1 El Ol Olivenol
2 Prisen Zucker
Salz und Pfeffer
Butterschmalz, zum Ausbacken
Muskat



Zubereitung

60 g Mehl mit 1/8 | Milch, den Eiern und der flUssigen Butter gut verruh-
ren. Mit einer Prise Zucker und Salz den Teig wirzen und 1/2 Stunde
quellen lassen. Dann in einer beschichteten Pfanne mit etwas Butter-
schmalz nach und nach aus dem Teig dunne Crespelle

Pfannkuchen ausbacken. In einem Topf mit Oliven6l Knoblauch anschwit-
zen, die Tomatenwdurfel zugeben, mit Salz und Zucker wirzen und ca. 10
Minuten schmoren lassen. Den Spinat waschen, in einem grol3en heif3en
Topf zusammenfallen lassen, dann ausdricken und fein hacken. Ricotta
mit Spinat, 50 g Parmesan, Basilikum und Salbei vermengen und mit Salz,
Pfeffer und Muskat wurzen. In einem Topf 30 g Butter schmelzen lassen,
30 g Mehl dazugeben und mit der restlichen Milch aufgiel3en, gut verruh-
ren, damit es keine Klumpen gibt. Die Sauce kurz aufkochen lassen und
mit Salz und Muskat abschmecken. Die Crespelle mit der Ricottamasse
fallen, aufrollen und in eine gebutterte Auflaufform schichten. Dann erst
mit der Tomatensauce und der Bechamelsauce begiel3en. Restlichen Par-
mesan daruber streuen und im Ofen bei 220 Grad ca. 15 Minuten gratinie-
ren.

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
30.11.02 Sivi

Spinat Ricotta Gnocchi 2 Ei M

Zutaten fur 2 Portionen

450 g Blattspinat

1 Bund Petersilie

100 g Kase Pecorino, gerieben

250 g Frischkase Ricotta

2 Eier

100 g Mehl
Salz
Pfeffer
Muskat
Salbei
Butter

Zubereitung

Spinat ggf. auftauen klein hacken, Petersilie klein hacken, mit Pecorino,
Ricotta, Eiern, Mehl, Salz, Pfeffer, Muskat mischen.



Kleine Gnocchi formen. 10 Min. in heillem Wasser garen. Salbei hacken,
kurz in geschmolzener Butter dunsten. Die fertigen Gnocchi mit Salbeibut-
ter betraufeln.

Guten Appetit!

Zubereitungszeit ca. 30 Minuten
24.04.02 Zottel

Kommentar von Zottel 22.05.2002 1252
Ruhig mehr Mehl verwenden - nur keine Hemmungen!

Spinat Risotto im Parmesankoérbchen M

Zutaten fur 4 Portionen

150 g Parmesan, frischen

1 | Gemusebrihe, heil3e
750 g Spinat, frischen gefroren weniger
1 Zwiebeln
300 g Reis Risottoreis
100 ml Wein, weil3
Salz und Pfeffer
Muskat
etwas Mehl

Zubereitung

Korbchen: 120 g des Parmesankases raspeln und mit etwas Mehl mi-
schen. In 4 Portionen aufteilen. Dann jeweils eine Portion in der Pfanne 3
min goldgelb backen. Sobald sich eine Seite |6sen lasst, die andere Seite
auch backen. AnschlieRend schnell Gber ein kleines Schalchen stulpen und
den Kéasefladen mit Kuchenpapier andricken, abheben und erkalten las-
sen. So auch mit den anderen 3 Portionen verfahren.

Risotto: Die Zwiebel wirfeln und dunsten, dann den Reis hineinstreuen
und auch glasig dunsten, anschlielend mit Wein abloéschen. Sobald der
Wein verdampft ist, die Bruhe eingief3en und alles 30 min garen. Dann den
Spinat und den Parmesanrest unterheben und alles wirzen. Zum Anrich-
ten einfach das Risotto gleichmallig auf die Parmesankdrbchen verteilen
und evt. noch etwas frischen Parmesan dartber streuen. Bon Appetit!

Tipp: Wer Lust hat, kann nattrlich auch anderes Gemduse in das Risotto
geben, es sollte nur vorher angebraten werden. Lecker hierzu schmeckt
Ubrigens ein leichter Salat



Zubereitungszeit: ca. 1 Std. 30 Minuten
29.01.04 Naima77

Kommentar von ischi20 07.09.2005 09:55
Also ich wirde sagen, 750 g frischer Spinat entspricht einer 450-g-
Packung TK-Spinat.

Bei fertiger Gemusebruhe besteht die Gefahr, dass das Risotto sehr salzig
wird, da die Flussigkeit zum grol3en Teil verdampft. Also Vorsicht, die Bru-
he nicht zu konzentriert ansetzen!

Wir machen unsere Gemusebruhe immer selber aus einem Suppengrin,
dann natirlich salzlos.

ischi

Spinat Sacromonte

Zutaten fur 4 Portionen
1 kg Blattspinat
2 Zehe/n Knoblauch
2 Scheibe/n Weil3brot, vom Vortag
100 g Mandeln, ungeschalt
5 El Ol Olivendl
50 g Rosinen
Salz
Pfeffer
1 Prise Safranfaden

Zubereitung

Spinat waschen, verlesen und Uber einem Sieb abtropfen lassen. Mandeln
Uberbrihen und abziehen.

WeilRbrot in kleine Wurfel schneiden. Knoblauch abziehen.

In einer Pfanne 1 El Olivendl erhitzen. Mandeln darin goldbraun résten,
dann herausnehmen. Noch 2 El Ol dazugeben, Brotwiirfel darin kross rés-
ten und dabei den Knoblauch daruber pressen. Zusammen mit den Man-
deln im Morser oder der Kiichenmaschine zu einer Paste verarbeiten.

Das restliche Olivendl in einen grofRen Topf geben und erhitzen, den Spi-
nat mit den Rosinen darin etwa 5 Minuten dunsten, bis er zusammenfallt.
Die Paste unterruhren und mit Salz, Pfeffer und Safran abschmecken.
Schmeckt als Beilage zu Fisch, Fleisch oder Gefligel oder mit Reis als ve-
getarisches Hauptgericht.

Brennwert p. P. 360
Zubereitungszeit ca. 40 Minuten



26.07.03 Liesbeth

Spinat Walnuss Pesto M

Zutaten fur 4 Portionen
450 g Spinat, tiefkuhl
1 El Petersilie

50 g Walnusse

50 g Parmesan

100 ml Olivendl
1 Zehe/n Knoblauch
20 g Butter

Salz und Pfeffer

Zubereitung

Spinat auftauen lassen. Petersilienblattchen, Walnusskerne und Parme-
sankéase zerkleinern. 100 ml Olivendl darunter mischen. Salzen und pfef-
fern. Knoblauchzehe pellen, hacken und mit dem Spinat in der erhitzten
Butter andunsten, kraftig salzen und pfeffern. Mit Pesto mischen.

19.3.04 Birte CK

Ich wirde auf jeden Fall FRISCHEN Spinat nehmen... der tiefgekuhlte ist
einfach zu nass.... abgesehen vom veranderten Geschmack.
Grul3, fine

Hallo Birte!

Das Pesto ist absolut lecker, gab es gestern Abend mit grunen Nudeln,
aber ohne Spinat (in Ermangelung von frischem welchen zu dieser Jahres-
zeit). An Petersilie kann man gut die doppelte Menge nehmen...

Gruf3, nov

Hallo!

Ich habe das nun ein paar mal schon gemacht und habe dabei festgestellt,
dass Basilikum statt Petersilie uns besser schmeckt.

Vielleicht ein Tipp fur weitere Versuche...

Grul3, fine



Spinatballchen 4 Ei M

Zutaten fur 1 Portionen

2 Pkt. Spinat, gehackt je 450 g
250 g Semmelbrosel

1 Zwiebeln, gehackt

4 Eier, verquirlt
8 El Butter, zerlassen

50 g Parmesan, frisch gerieben

Salz
Pfeffer
Muskat

Zubereitung

Den Ofen auf 190°C vorheizen. Spinat kein Rahmspinat auftauen und ab-
gielRen. Alle Zutaten in einer Schussel gut miteinander vermischen. Aus
der Mischung kleine Ballchen formen und auf ein Backblech legen. Etwa 20
Minuten backen, bis sie ganz warm sind. Als Vorspeise oder Beilage ser-

vieren.

Die Ballchen konnen eingefroren und dann in gefrorenem Zustand aufs
Backblech gelegt werden. Vor dem Backen 20 Minuten auftauen.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten

18.12.04 brilla

Spinatcreme M

Zutaten fur 6 Portionen
150 g Spinat

2 Pck. Frischkase

4 Zehe/n Knoblauch
Salz und Pfeffer
2 El Olivenaol

Zubereitung

Alle Zutaten verruhren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. 2 - 3
Stunden kalt stellen, bis die Creme fest und gut zu verstreichen sein.



Deshalb ist es wichtig, dass der Spinat nur noch wenig Flussigkeit hat.
Durch Zugabe von mehr Ol wird die Creme entsprechend geschmeidiger.

Zubereitungszeit ca. 10 Minuten
22.01.04 Der_Chefkoch

Spinatkasetaschen 1 Eigelb M

Pfannkuchen - Auflauf

Zutaten fur Portionen
20 Pfannkuchen Empanadasfladen

1 Eigelb

3 El Butter, geschmolzen
400 g Blattspinat

120 g Parmesan, gerieben

120 g Mozzarella, gewdurfelt

Salz
Cayennepfeffer

Zubereitung

Eigelb und Butter verriihren und Epanadasrander bestreichen, Spinat ab-
brausen, blanchieren, trockentupfen und grob hacken.

Spinat mit den restlichen Zutaten mischen und auf die Empanadas vertei-
len. Empanadas zusammenklappen und festdriicken. Bei 220 Grad ca. 20-
25 Minuten backen.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
09.04.04 S.B. 5

Spinatpfanne

4 Personen

ca 400 g Spinat, gewaschen, geputzt, klein geschnitten;

Olivenol

3 Zwiebeln, klein geschnitten

1/2 Block Tofu, in Scheiben geschnitten, frittiert, dann in Wurfel geschnit-
ten

Kernlose Oliven, halbiert



300 Gramm Champignons, halbiert, frittiert
1 Zitrone; den Saft

Salz oder Sojasol3e

Nach Geschmack frisch gem. Pfeffer

Zwiebeln im Wok in Olivendl anbraten, Tofusticke und Spinat
dazugeben. 3-4 mal umwenden, Champignons hinzugeben. Zitronensaft
und Oliven zufligen. Mit Salz oder SojasolRe abschmecken. Sehr schnell
arbeiten und die Pfanne sofort von der Kochstelle nehmen, damit der
Spinat nicht zusammen fallt. Mit Pfeffer wirzen.

Dazu passt Reis mit Wildreis gemischt.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten

Spinatpfannkuchen 3 Ei M

200 g Mehl
3 Eier

250 ml Milch
Ol
100 g Butter / Margarine

Fallung

20 g Butter / Margarine
300 g TK-Spinat

Salz,

Muskat

2 El Sahne

1 El Emmentaler; gerieben

Aus Mehl, Salz, Eiern und Milch einen Teig ruhren, flussige Butter / Marga-
rine zugeben. Ol in der Pfanne erhitzen, zehn dinne Pfannkuchen backen,
warm stellen.

Spinat in Butter / Margarine bei geringer Hitze auftauen, wirzen. Kase
zugeben und unter Rihren schmelzen lassen. Sahne unterziehen. Pfann-
kuchen mit Spinat bestreichen, zusammenrollen. In eine feuerfeste Form
legen, Emmentaler und Sahne daruber geben. Bei 200 o C ca. 30 Min im
Ofen Uberbacken.



Spinatreis mit Zitrone

Zutaten fur 4 Portionen

200 g Reis Risottoreis

2 Zwiebeln, gehackt

3 Zehe/n Knoblauch, gepresst
5 El Olivendl

1 Zitronen

1 kg Spinat

1 Prise Muskat, frisch gerieben

Zubereitung

Spinat waschen, putzen. Zitronenschale abreiben, auspressen. Zwiebeln
und Knoblauch im Olivendl glasig werden lassen. Spinat dazugeben, bis er
zusammenfallt. Reis, Zitronenschale, Salz und Pfeffer hinzufugen. Umruh-
ren. 2 Wasserglaser Wasser dazu, gut verruhren, aufkochen lassen, Hitze
fast auf O schalten. Wenn der Reis gar ist, kurz vor dem Servieren den
Zitronensaft daruber traufeln.

Tipp Passt sehr gut zu gegrilltem Fisch oder Geflugel.

Zubereitungszeit ca. 25 Minuten
20.05.05 Dragonfly-Lady

Spinatroulade 8 Ei M

Zutaten fur 4 Portionen
600 g Spinat, tiefgekuhlt
2 Brotchen

1 El Semmelbrosel

4 Eigelb
Salz und Pfeffer

4 Eiweild
4 Eier

4 El Milch
20 g Butter

200 g Kase Gouda, mittelalt, gerieben

100 g Kase Gouda, mittelalt, in Scheiben
Muskat



Zubereitung

Den Spinat auftauen lassen und dann in einem Tuch sehr gut ausdrucken.
Die Brotchen in Wasser einweichen. Ein Backblech mit Backpapier ausle-
gen und den Ofen auf 200 Grad vorheizen. Ausgedruckte Brotchen und
Spinat mischen. Entweder durch den Fleischwolf drehen oder mit dem Pu-
rierstab zerkleinern. Semmelbrosel und Eigelb untermischen. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat wurzen. Das Eiweild ganz steif schlagen und unterhe-
ben. Den Teig auf dem mit Backpapier ausgelegtem Blech 25 x 40 cm
ausstreichen und 15 Minuten backen. Das Blech aus dem Ofen nehmen
und 5 Minuten mit einem Tuch abdecken. Den Teig auf das Tuch stirzen,
das Backpapier abziehen. Eier und Milch verquirlen und pfeffern. In der
Butter Ruhrei zubereiten. Zusammen mit dem frisch geriebenen Kase auf
dem Teig verteilen. Die Roulade aufrollen und zuriuck auf das Blech legen.
Mit Kasestreifen belegen und nochmals 10 Minuten bei 200 Grad uberba-
cken.

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
10.01.02 Henriettinchen

Spinatroulade aus Sudtirol 3 Ei M

Zutaten fur 4 Portionen
1 kg Kartoffeln
250 g Mehl

3 Eier

Salz

1 kg Spinat

einige Knoblauch - Zehen
Salz und Pfeffer

60 g Butter

einige Salbei - Blatter

50 g Parmesan
Muskat

Zubereitung

Kartoffeln mit der Schale kochen, noch heil3 schalen, durchpressen, mit
Mehl und Eiern mischen und salzen.

Den Spinat waschen, kurz in Salzwasser kochen, gut ausdrucken. Kartof-
felteig auf ein bemehltes Tuch 1/2 cm dick ausrollen, Spinat darauf vertei-



len, mit 2 zerdrickten Knoblauchzehen bestreuen, mit geriebener Muskat-
nuss, Salz und Pfeffer wirzen, zusammenrollen, die beiden Enden des Tu-
ches zubinden und die "Wurst" wie einen Braten binden. In siedendem
Salzwasser 15 - 20 Min. leicht kdcheln lassen.

Spinatroulade auswickeln, in dinne Scheiben schneiden, mit Parmesan
Uberreiben und mit wenig brauner Salbeibutter betraufeln. In die Mitte je-
der Scheibe eine geviertelte, gebratene Knoblauchzehe drucken.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
29.08.03 Agleh

Spinatroulade im Kartoffelteig 3 Ei M

Zutaten fur 6 Portionen
1 kg Kartoffeln
270 g Mehl

3 Eier

Salz
1 kg Spinat
5 Zehe/n Knoblauch
Pfeffer
Muskat
60 g Butter
Salbei

50 g Parmesan, gerieben
Mehl fur die Arbeitsflache

Zubereitung

Kartoffeln mit der Schale kochen. Noch heil3 schalen, passieren und mit
Mehl und Eiern vermischen, salzen. Spinat waschen, kurz in Salzwasser
kochen, gut ausdrucken.

Kartoffelteig auf einem grof3zugig bemehlten Tuch 0,5-cm-dick austreiben.
Spinat darauf verteilen, mit 2 zerdrickten Knoblauchzehen, Muskatnuss,
Salz und Pfeffer wiirzen. Zusammenrollen, die beiden Enden des Tuches
zubinden und die Wurst wie einen Braten binden. In siedendem Salzwas-
ser 60 Minuten leicht kochen.

Spinatroulade in dinne Scheiben schneiden, mit Parmesan leicht bestreu-
en und mit wenig brauner Salbeibutter betraufeln. In die Mitte jeder
Scheibe eine geviertelte, gebratene Knoblauchzehe drucken.

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
02.11.05 xf30607



Spinattaschen I

1 Pckg. Blatterteig (TK)

1 Pckg. Blattspinat (TK) oder
Gleiche Menge frisch- zubereitet
1 HandgrolR3es Stuck- Schafskase
2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

Salz

Pfeffer

Lege den Blattspinat in einen Kochtopf und lass ihn langsam auf dem
Herd auftauen (zu schnell: kann anbrennen!)

Nimm wéahrenddessen schon mal den Blatterteig aus der Packung und
lege alle Scheiben nebeneinander auf den Kichentisch.

Ist der Spinat aufgetaut, fugst du die kleingeschnittenen Zwiebeln,
Knoblauch, den gewdurfelten Kéase hinzu und schmeckst mit Salz u.
Pfeffer ab. Alles gut durchruhren, ein paar Minuten auf dem Herd
lassen. Je nach GrolRe deiner Blatterteigscheiben gibst du auf die
Halfte der Blatterteigscheiben 1-4 Essloffel des Spinatgemisches
und deckst das ganze mit einer zweiten Scheibe/n zu. Am Rand gut
zudrucken und umklappen, damit nichts herauslaufen kann.

Nun das alles in den Ofen, den du bei ca. 200 Grad vorgeheizt hast
und so lange backen, bis die Teile aufgegangen und mittelbraun sind.

Gelingt immer, geht schnell und schmeckt phantastisch!

Tagliatelle mit Mascarpone und Spinat M

Tagliatelle al Mascarpone e Spinaci

Zutaten fur 4 Portionen

500 g Bandnudeln

20 g Butter

1 Zehe/n Knoblauch

300 g Spinat, frischer od. tiefgefrorener

150 ml Sahne
150 g Mascarpone



75 ml Huhnerbruhe, ( Instant ) gekornte Gemusebruhe
Salz und Pfeffer

Zubereitung

Spinat waschen, abtropfen lassen und fein hacken.

Butter schmelzen, Knoblauch ganz dazugeben und goldbraun werden las-
sen. Spinat beigeben, salzen und auf kleiner Flamme weich kochen.
Sahne und Mascarpone zusammen mit der Hiuhnerbrihe erwarmen. Weni-
ge Minuten kdcheln lassen. Mit Pfeffer wiurzen.

Teigwaren al dente kochen. Knoblauchzehe aus dem Spinat entfernen.
Teigwaren in einer grofen Schussel zuerst mit der Rahmsauce, dann mit
dem Spinat gut mischen. Sofort servieren. Geriebenen Kéase dazu reichen.
Die angegebene Menge ist als Hauptgericht fur 4 Personen und als Vor-
speise fur 6 Personen gedacht.

11.9.04 Schmausimausi CK

Tomaten gefullt

Zutaten fur 4 Portionen:
4 Fleischtomaten,

250 g Spinat,

1 TI Olivendl,

150 g Schafskéase,

1 Zwiebel,

2 Knoblauchzehen,

1 El Olivenadl,

2 El Italienische Krauter,
2 El Pinienkerne,

10 g Butter

Zubereitung:

Backofen auf 200°C vorheizen. Fleischtomaten waschen, einen Deckel
abschneiden, das Fruchtfleisch herausnehmen und in kleine Wrfel
schneiden.

Spinat putzen, waschen und abtropfen lassen. In einem Topf Olivendl heil3
werden lassen. Den Spinat in Portionen nacheinander darin dunsten, ca. 1
Min., bis er zusammenfallt. Auf ein Sieb geben und abtropfen lassen.
Schafskase in kleine Wurfel schneiden. Zwiebel und Knoblauchzehen scha-
len, in feine Wurfel schneiden. In einem Topf Olivendl heild werden lassen.
Zwiebeln und Knoblauch darin glasig dunsten. Den Spinat etwas klein
schneiden, mit dem Tomatenfruchtfleisch und dem Schafsk&se zugeben
und mit Italienische Krauter wirzen und abschmecken. Pinienkerne in ei-
ner Pfanne ohne Fett roésten und zugeben. Die Tomaten innen nochmals
mit Italienische Krauter wirzen, mit dem



Spinat fullen, in eine mit Butter eingefettete Auflaufform geben und im
Backofen ca. 30 Min. backen.

220 Kalorien/Portion

Uberbackener Blattspinat M

Zutaten fur 4 Portionen
750 g Blattspinat
1 Zwiebeln
1 Knoblauch
40 g Butter
Salz und Pfeffer
Paprikapulver, edelstnf

250 g Kase Emmentaler), gerieben

Zubereitung

Spinat putzen und Stiele abschneiden. Zwiebel und Knoblauch schélen.
Zwiebel fein hacken. Knoblauch mit Salz zerdriicken und beides in der
heil3en Butter diinsten. Spinat zugeben und 5 Minuten dunsten. Vom Herd
nehmen. Feuerfeste Form einfetten und die Halfte des Spinats einfullen.
Mit der Halfte des Kases bestreuen. Restlichen Spinat darauf geben. Dar-
auf kommt wieder Kase. Dann in den vorgeheizten Ofen schieben. Back-
zeit: 10 Minuten Elektroherd: 220 Grad Gasherd: Stufe 5 Rausnehmen
und sofort servieren.

Beilage: Ruhrei mit Schnittlauch

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
14.10.02 Poppelvog

Kommentar von algabal 08.05.2005 22:28

Das Rezept klingt gut, bis auf Paprika. meiner Meinung nach passt Paprika
nicht zu Spinat. Versuche dieses Gewtrz durch frisch geriebene Muskat-
Nnuss zu ersetzen.

Kommentar von Asamandra 04.09.2005 19:10

Ich wirde auch Muskat dazugeben statt Paprika - und Feta! Etwa 200 g
Feta klein bréseln, die Halfte unter den Spinat mischen, die andere Halfte
darauf - und ganz nach oben den Emmentaler. Und noch etwas Pfeffer
extra auf den Feta, das liebe ich...



Lasagne & Nudeln

Bavette Spinaci M

Zutaten fur 4 Portionen
500 g Nudeln Bavette oder Tagliatelle

200 g Sahne

1 kl. Dose/n Tomaten), geschalt
1 g Zwiebeln
2 Zehe/n Knoblauch
300 g Blattspinat TK
Pfeffer
Salz
Oregano

Zubereitung

Bavette nach Anweisung kochen. Den aufgetauten Spinat in einer grof3en
Pfanne kurz dunsten, Zwiebel und Knoblauch in kleine Wurfel schneiden
und zum Spinat geben und ca. 5 Minuten bei kleiner Temperatur dinsten.
Geschalte Tomaten zerdricken und mit der Sahne zum Spinat geben. Al-
les kurz aufkochen und die Sof3e bei mittlerer Hitze etwas einkochen. Mit
Pfeffer, Salz und Oregano kraftig abschmecken. Bavette zum Spinat geben

und unterheben.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
10.01.05 spohrhommes

Cannelloni mit Spinat Feta Fullung M

Zutaten fur 4 Portionen
1 Pck. Blattspinat

2 Glas Champignons

2 Zwiebeln

150 g Natur-Joghurt

1 Pck. Feta-Kéase

1 Pck. Nudeln Cannelloni

1 Dose/n Tomaten Pizzatomaten
Butter
Mehl
Milch



Bruhe
Salz
Pfeffer
Knoblauch

Zubereitung

1 kleingehackte Zwiebel mit mehreren durchgepressten Knoblauchzehen
Menge nach Geschmack in einer Pfanne anbraten, Spinat dazugeben. Mit
1 Tl Brihe wirzen. Kurz durchschmoren lassen. Wahrenddessen den Feta
zerkleinern. Pfanne vom Herd nehmen, den Schafskase und einen Becher
Joghurt dazu, durchrihren und evt. noch abschmecken.

Die Spinat-K&se-Masse in die Cannelloni fullen und diese in eine Auflauf-
form einschichten.

Die zweite Zwiebel schalen und klein schneiden, mit Knoblauch kurz an-
braten. Die Pizzatomaten dazugeben, durchschmoren lassen, mit etwas
Zucker und Gewilrzen abschmecken.

Butter zerlassen, mit Mehl bestduben, kurz kécheln lassen. Milch dazuge-
ben und unter Rihren aufkochen lassen. Mit Gewurzen abschmecken.
Zunéchst die Tomatensol3e Uber die Cannelloni geben, anschlie3end die
Bechamelsauce.

Im vorgeheizten Backofen bei ca. 180 Grad Umluft ca. 40 min backen las-
sen.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
13.04.04 Nindscha

Gefullte Cannelloni mit Spinat und Ricotta 3 Ei M

Zutaten fur 4 Portionen

400 g Blattspinat, TK
Salz und Pfeffer

1 Zehe/n Knoblauch

100 g Parmesan

16 Cannelloni
20 g Pinienkerne

200 g Ricotta, kann auch durch abgetropften Quark ersetzt werden
3 Eier

100 ml Sahne
15 g Butter



Zubereitung

Backofen auf 180° Umluft vorheizen. Den Spinat auftauen lassen und gut
ausdrucken. Knoblauchzehe abziehen. Pinienkerne ohne Fett goldgelb in
einer beschichteten Pfanne rdsten, herausnehmen und abkuthlen lassen.
Eine Auflaufform mit Olivendl einfetten. Ricotta in eine Schissel geben,
ein Ei hinzufugen, gehackte Knoblauchzehe dazugeben und gut vermen-
gen. Pinienkern hacken und ebenfalls dazugeben. Den abgetropften Spinat
hacken und unter die Masse heben. Cannelloni mit der Masse fullen und in
die gefettete Auflaufform legen. Sahne, 2 Eier und 60 g Parmesan verquir-
len und Uber die Cannelloni giel3en, restlichen Parmesan dartber streuen
und dann ca. 35 Min. im Ofen garen!

Brennwert p. P. 710
Zubereitungszeit ca. 25 Minuten
21.07.04 urmeli77

Kase Cannelloni mit Spinat 1 Ei M

Zutaten fur 4 Portionen
16 Cannelloni

650 g Spinat, grober
150 g Schafskase

1 Eier

1 El Semmelbrosel
3 El Margarine oder Butter
2 El Mehl

750 ml Milch

75 g Kase Edamer), gerieben

400 g Tomaten
Salz und Pfeffer
Oregano

Zubereitung

Nudeln in Salzwasser nach Angabe kochen, abgieRen. Den Schafskéase
zerkleinern, den Spinat auftauen und alles mit dem Ei und den Semmel-
broseln mischen. Mit Pfeffer und Oregano wirzen und die Masse mit ei-
nem Teeloffel in die Cannelloni fullen. 2 El Fett in einem Topf aufschau-
men, mit Mehl bestauben, anschwitzen. Die Milch dazugiel3en und aufko-
chen lassen. 5 Min. kdcheln und ca. 50 g Edamer unterrihren. Etwas sal-
zen und pfeffern. Eine Auflaufform einfetten und 3 El Sauce darin vertei-



len. Die Nudeln hineinlegen, mit der Ubrigen Sauce UbergieRen. Ubrigen
Edamer aufstreuen. Die Tomaten Uberbrihen, hauten und entkernen.
Klein wuirfeln, obendrauf verteilen. Mit 1 El Butter od. Margarine Fl6ck-
chenweise belegen. Etwa 40 Min. bei 200 °C backen. Die ersten 20 Min.
mit Alufolie abdecken.

Brennwert p. P.: 710
Zubereitungszeit: ca. 1 Std.
08.05.02 Tina

Kommentar von aurian_28 11.12.2004 16:38
Ein sehr leckeres Rezept, die Familie war begeistert.

Beim 2. Mal habe ich allerdings zuséatzlich mit Muskatnuss gewdurzt und auf
die Butterflockchen zum Schluss verzichtet.

Lasagne mit Kohlrabi und Blatt Spinat 2 Ei M

500 g Blattspinat
400 g Kohlrabi

1 Zwiebel

1 El Sojaol

150 g Schlagsahne
200 ml Milch

2 Eier

;Jodsalz

WeilRer Pfeffer

Muskatnuss; frisch gerieben

10 Grune Lasagneplatten; ohne Vorkochen, a 15 g

100 g Leerdamer

Spinat putzen, waschen und abtropfen lassen. Kohlrabi und Zwiebel wr-
feln.
Im Ol andiinsten. Spinat dazugeben und zusammenfallen lassen.

Sahne, Milch und Eier verquirlen. Gemiuse abtropfen lassen und die
Garflussigkeit unter die Eiermilch rahren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken.

Nudelplatten und Gemuse abwechseln in eine Lasagneform schichten. Mit
Nudeln abschlieB3en. Eiermilch dartiber giel3en. Leerdamer reiben und



Darauf streuen: Bei 175 Grad (Umluft: 150 Grad/Gas: Stufe 2) ca. 45 Min
backen.

Lasagne mit Spinat M

Zutaten fur 5 Portionen

2 Zwiebeln

3 Zehe/n Knoblauch

4 Stangel Staudensellerie und 4 Mdhren

2 El Petersilie, gehackt

400 g Tomaten, gehackt, aus der Dose

3 El Tomatenmark

1 handvoll Krauter, italienisch Basilikum, Oregano usw.
1 kg Blattspinat es geht auch TK

2 Mozzarella
500 ml Bechamelsauce

100 g Parmesan, gerieben

Lasagneplatten, gebrauchsfertig

Butter und Olivendl, zum Braten

Gewiulrze Muskat, Salz, Pfeffer, Chilipulver
Olivenol

Die Zwiebeln und den Knoblauch schéalen und fein wurfeln. Die M6hren
schélen und grob raspeln, den Sellerie putzen und fein hacken.

Das Olivendl erhitzen. Die Halfte von Zwiebeln und Knoblauch, die Mdhren
und den Sellerie sowie die Petersilie einrihren und 10 Minuten dunsten.
Dann die Tomaten zufigen, das Tomatenmark dazugeben und mit Salz,
Pfeffer, Chilipulver und den italienischen Krautern wirzen. Sauce ca. 10
Minuten einkochen lassen.

Inzwischen den Spinat verlesen und grundlich waschen. Butter in einem
grol3en Topf zerlassen, restliche Zwiebeln und Knoblauch darin glasig
dunsten. Den tropfnassen Spinat zugeben ca. 8-10 Minuten dampfen, mit
Salz, Pfeffer und Muskatnuss wurzen, Flussigkeit abgiel3en.

Mozzarella in Scheiben schneiden. Eine Form mit Butter oder Olivendl aus-
fetten und eine dunne Schicht Bechamelsauce einfullen. Lasagneblatter
darauf legen und mit Bechamelsauce bestreichen. Eine Lage Spinat, dann
die Mozzarellascheiben und als letztes Tomatensauce einfullen, mit Par-
mesan bestreuen. Die Lagen wiederholen. Mit Lasagneblatter abschliel3en
und mit der restlichen Bechamel- und Tomatensauce bestreichen. Butter
in Flockchen darauf setzen. Im vorgeheizten Backofen bei 200°C 30-40
Minuten backen.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
12.03.05 jelita



Lasagne mit Spinat Quark Fullung ™M

30 g Parmesan 32%,
125 g Lasagneblatter,

125 g Magerquark,

200 g Tomaten, Konserve,
200 g TK Blattspinat,
Basilikum,

% Tl Thymian,

1 Knoblauchzehe,

Pfeffer,

Salz,

Muskatnuss,

Spinat auftauen und grob zerkleinern. In 1 Tl Ol kurz erhitzen und mit
Salz, Pfeffer und Muskat wirzen. Tomaten mit Saft, gehackter Knoblauch
und Thymian erhitzen, wirzen und zugedeckt etwa 20 Min. kdcheln las-
sen. Quark mit 20 g Parmesan mischen und mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Die Halfte des Spinats i eine Auflaufform geben und die Halfte der
Lasagneblatter drauf, dann Quarkcreme und noch mal Spinat, darauf Basi-
likumblatter und noch mal Nudeln. Zum Schluss die Tomatensol3e und ub-
rige Quarkcreme. Diese mit restlichen Parmesan bestreuen. 200 C° im
Backofen ca. 20 min garen, dann Deckel ab und noch mal ca.15 min uUber-
backen.

Makkaroni Auflauf 3 Ei M

Zutaten fur 4 Portionen

250 g Nudeln Makkaroni

1 grolRe Zwiebeln

3 El Ol

350 g Spinat Rahmspinat

1 El Mehl

500 g Tomaten, geschélt, aus der Dose
Salz und Pfeffer

3 Eier
125 ml Sahne

1 El Parmesan
Salz und Paprikapulver



1 El Semmelbrosel
50 g Butter
Fett fir die Form

Zubereitung

Makkaroni durchbrechen, abkochen und abseien.

Die Zwiebel schalen, wirfeln und im Ol anbraten. Den Spinat dazugeben
und erhitzen. Danach das Mehl daruber streuen und verrtihren. Die Do-
sentomaten abseien, in kleine Sticke schneiden und unter den Spinat ge-
ben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Nun geben sie die Halfte der Makkaroni in eine gefettete Auflaufform, dar-
auf das gesamte Gemuse und obendrauf den Rest der Nudeln. Jetzt die
Eier, Sahne, Parmesan, Salz und Paprika zusammenmischen und druber
geben. Die Semmelbrésel dartiber verteilen und zum Abschluss Butterflo-
cken daruber geben. Alles bei Ober-/Unterhitze oder Heil3luft bei 225°C 35
Minuten in den Backofen offen backen.

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
03.06.05 snoopy?28

Makkaroni Gemuse Auflauf 4 Ei M

Zutaten fur 3 Portionen

300 g Nudeln Makkaroni

1 Zwiebeln

1 El Ol

300 g Blattspinat TK-Blattspinat o. 3-4 Wurfel
200 g Tomaten oder 1 Dose Pizzatomaten

4 Eier

250 ml Milch

100 ml Wasser
100 g Schafskase

50 g Kase Gouda

Fett fur die Form
Salz

Pfeffer

Oregano

Nudel in reichlich kochendem Salzwasser 8-10 Min kochen. Abtropfen las-
sen. Zwiebeln schalen, fein wirfeln. Ol erhitzen und Zwiebeln darin an-
dunsten. Tomaten putzen und in Spalten schneiden. Spinat, Tomaten und
Wasser zugedeckt ca. 15 Min. auftauen lassen. Mit Salz und Pfeffer wr-



zen. Eier und Milch verquirlen, Schafskése zerbrockeln und unter die Ei-
ermilch ruhren. Mit Salz, Pfeffer und Oregano wurzen. Eine Auflaufform
fetten.

Makkaroni, Spinat und Tomaten hineingeben. Eiermilch dartbergiel3en.
Im heil3en Backofen Umluft: 175°C ca. 30 Minuten stocken lassen. Kase
reiben und 10 Min. vor Ende der Garzeit tber den Auflauf streuen.
Achtung!!! Bei Pizzatomaten: Kénnen direkt zum Spinat gegeben werden,
brauchen nicht mehr gestickelt zu werden.

Zubereitungszeit: ca. 1 Std.
03.08.01 Jana-Antonia

Makkaroni Spinat Gratin I M

Zutaten fur 4 Portionen
500 g Nudeln Makkaroni
400 g Blattspinat, gefroren

200 g Kase Emmentaler, gerieben

200 ml Wein, weil}
2 El Saucenbinder, hell

250 ml Milch, 1,5%

2 Zwiebeln
2 Zehe/n Knoblauch
1 TI Ol

Zubereitung

Nudeln al dente garen in Salzwasser und Uber einem Sieb abgiel3en und
abtropfen lassen. In der Zwischenzeit in einer Pfanne in dem Ol die Zwie-
beln und den Knoblauch jeweils gehackt andampfen, den gefrorenen Spi-
nat dazugeben und auch etwas andampfen mit dem Weil3wein und der
Milch abléschen. Kécheln lassen bis eine schone sdmige Solie entstanden
ist, evtl. mit dem Sol3enbinder andicken. Wirzen mit Salz, Pfeffer, Muskat.
Nudeln mit dem Spinat und der Halfte des Kases mischen und in eine
leicht gefettete Auflaufform geben, den restlichen Kase dartbergeben. Bei
220 Grad ca. 30 Minuten uberbacken.

Zubereitungszeit ca. 40 Minuten
21.02.02 RiBi1972



Makkaroni Spinat Gratin Il M

300 g Makkaroni

ca. 300 gefrorenen Blattspinat
1 T1Ol,

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

Salz,

Pfeffer,

Muskat

Heller SolRenbinder

ca. 150 ml Milch fettarm
1,5 9% Weildwein

100 g geriebenen Kéase

Nudeln in Salzwasser al dente garen, tUber einem Sieb abgiel3en und ab-
tropfen lassen. In einer Pfanne im Ol die zwiebeln und den Knoblauch ge-
hackt andampfen dann den gefrorenen Spinat dazu und etwas anschwit-
zen. Dann mit dem WeilRwein abldéschen etwas kdcheln lassen bis der Spi-
nat aufgetaut ist, je nach Konsistenz die Milch dazugeben, es muss eine
schon sdmige Sol3e geben, evtl. mit dem SolRenbinder andicken, abschme-
cken und mit den Nudeln und der Halfte des Kases mischen und in eine
leicht gefettete Auflaufform geben. Den restlichen Kase dartibergeben und
bei 220°C ca. 30 Min- Uberbacken.

Muschelnudeln mit Spinat und Tomaten M

Zutaten fur 4 Portionen

1 El Pinienkerne

2 handvoll Spinat, frisch

150 g Tomaten), getrocknet, in Ol 150 g Abtropfgewicht
2 Bund Schnittlauch

400 g Nudeln Lumaconi, Muschelnudeln oder andere

50 g Parmesan, am Stuck
Salz und Pfeffer

Zubereitung

Pinienkerne in einer beschichteten Pfanne anbraunen. Spinatblatter verle-
sen, waschen und in ca. 1 cm-breite Streifen schneiden. Die getrockneten
Tomaten abtropfen lassen, das Ol auffangen. Die Tomaten grob zerklei-



nern und in langere Abschnitte zerteilen. Die Nudeln nach Packungsanwei-
sung garen.

Die Pasta mit ca. der Halfte des Ols in einer groRRen, vorgewarmten Schis-
sel vermischen. Spinat, Pinienkerne und Tomaten dazufugen. Salzen und
pfeffern. Kurz vor dem Servieren vom Parmesan mit dem Kartoffelschaler
feine Parmesanstreifen uber die Nudeln hobeln und mit dem Schnittlauch
verzieren.

Das restliche Ol der Tomaten wird nicht mehr gebraucht. Wer will, kann es
noch zu den Nudeln geben. Ich finde allerdings, dass sie dann zu 6lig wer-
den. Den Spinat kann man auch durch Rucola ersetzen.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
04.02.05 Elizal361

Nudel Spinat Auflauf M

Zutaten fur 6 Portionen

500 g Bandnudeln

2 Pck. Spinat (Rahmspinat)
4 kleine Zwiebel(n)

2 Zehe/n Knoblauch

200 g Kase, gerieben

Salz und Pfeffer
Muskat

etwas Sahne
Ol

Zubereitung

Bandnudeln nach Anweisung kochen. Zwiebel klein schneiden und zu-
sammen mit dem gepressten Knoblauch in etwas Ol anschwitzen. Spinat
dazu und bei niedriger Hitze auftauen lassen. Dabei hin und wieder um-
rihren, sonst brennt es an. Den Spinat wirzig abschmecken mit Salz,
Pfeffer und Muskat (man kann noch andere Gewurze, je nach Geschmack,
zugeben). Wem das Ganze nicht rahmig genug ist, der gibt noch etwas
Sahne hinzu. Wenn der Spinat fertig ist, zusammen mit den Nudeln gut
vermengen. Dann in eine Auflaufform geben, Kase druber, und im Back-
ofen Uberbacken, bis der Kase verlauft und langsam braun wird.

Dazu passt Baguette.

8.11.04 Occulta CK



Nudeln mit Spinat Kase Sauce M
mit Vollkornnudeln, fur Diabetiker geeignet

Zutaten fur 2 Portionen

80 g Nudeln Vollkornnudeln

1 kleine Zwiebeln

1 Zehe/n Knoblauch

1 Tl Olivendl oder Rapsoal

200 g Blattspinat, frisch, oder 100 g TK

30 g Gorgonzola

50 g saure Sahne

1 Tl Pinienkerne
Salz und Pfeffer

Zubereitung

Die Vollkorn Nudeln nach Packungsanweisung bissfest kochen. Die Zwie-
bel fein hacken und den Knoblauch pressen, beides im Ol glasig diinsten.
Den Spinat grob hacken und hinzugeben, ca. 5 Minuten mitdunsten las-
sen. Die austretende Flissigkeit abgief3en und auffangen.

Den Kéase wurfeln, mit der Sahne vermengen und diese Mischung zum
Spinat geben. Vorsichtig erhitzen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und evt.
etwas von der aufgefangenen Flussigkeit dazugeben. Die Sauce mit den
Kernen bestreuen und zu den Nudeln reichen.

pro Portion 13 g Eiweil3, 15 g Fett, 36 g Kohlehydrate, 7 g Ballaststoffe,
ca. 2-3 BE

Brennwert p. P. 325
Zubereitungszeit ca. 20 Minuten
11.02.05 sierrrra

Kommentar von sierrrra 16.02.2005 1632
Hallo Sabine,

Es sollte ein "Diabetikertaugliches..."” Rezept sein... gemeint sind 80 g Nu-
deln als Trockenware... fir solche Rezepte durchaus tbliche Mengen...
Es ergibt immer noch immerhin knapp 3 BE bzw KH pro Portion....

Bis dann sierrrra

Nudeln mit Spinatsol3e M



Zutaten fur 2 Portionen

250 g Nudeln

500 g Spinat, TK

4 kleine Zwiebeln
Butter
Bruhe, gekdrnte
Sahne

Parmesan

Zubereitung

Die Nudeln kochen, die Zwiebeln in Wurfel schneiden und in der Butter
glasig dunsten. Den Spinat und die Gewlrze zugeben. Zuletzt mit der
Sahne verfeinern. Die Sol3e Uber die Nudeln geben und abschlieliend mit
Parmesan bestreuen.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
16.03.04 die-hexe-wanda

Pasta mit Spinat M

150 g Spaghetti,

Salz,

1 Zwiebel

3 Knoblauchzehen

2 El Olivenol

1 Chilischote

1 gehéaufter El Pinienkerne
250 g blanchierter Spinat
Pfeffer,

Muskat

frisch geriebener. Parmesan,
1 El Butter

Die Spaghetti in Salzwasser nach Packungsaufschrift bissfest garen. In-
zwischen Zwiebel und Knoblauch fein wirfeln und in einer Pfanne im hei-
Ren Olivendl andunsten, gehackte Chili und Pinienkerne mitschwenken.
Den blanchierten, lose auseinander gezupften Spinat zufiigen, salzen und
pfeffern. Die Pasta tropfnass untermischen, dabei geriebenen Parmesan
sowie einen Stich Butter untermischen. Zum Schluss noch etwas Muskat
daruber reiben und sofort servieren.



Pasta mit Spinat Kasesol3e M

Zutaten fur 4 Portionen
500 g Blattspinat, TK

150 g Schimmelkase

1 Becher Sahne

1 Zwiebeln
1 Zehe/n Knoblauch

100 g Parmesan, gerieben
2 El Ol Olivenol

Ein Rezept, das schnell zubereitet ist und gut schmeckt. Es ist nicht unbe-
dingt eine Diatspeise, aber ohne Sahne schmeckt es nicht. Welche Nudeln
verwendet werden ist Geschmackssache. Es schmeckt mit Penne oder Ri-
gatoni genauso gut wie mir Spagetti. Ich persdnlich nehme meist Farfalle.
Den Spinat antauen lassen und hacken. Das geht am besten, solange er
noch leicht gefroren ist. Die Zwiebel schneiden und den Knoblauch fein
hacken.

In einer Pfanne das Olivendl erhitzen und die Zwiebel leicht braunen.
Dann den Knoblauch zugeben und gleich den Spinat darauf geben. Kurz
anbraten lassen, dann mit der Sahne abléschen. Die Hitze reduzieren
dann den Schimmelkase zerbrdseln und unterrihren. Mit Salz, Pfeffer und
Muskat wirzen und ca. 15 Minuten bei schwacher Hitze kdcheln lassen.
Inzwischen die Nudeln kochen und abgiel3en. In die Solie den Parmesan
streuen kurz umriuhren und Uber die noch hei3en Nudeln geben. Noch
kurz ziehen lassen, noch mal abschmecken und sofort servieren.

Guten Appetit

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
14.11.02 Marloh

Kommentar von Marloh 15.11.2002 16:44

Fallt euch was auf??

Irgendwie hab ich die Nudeln gar nicht bei den Zutaten.
Ich rechne so 200 g pro Person

Kommentar von sanfteloewin 04.01.2003 20:11

Also Marloh ich mul3 Dich fur diese Rezept LOBEN, ich habe es heute ge-
kocht und die Familie selbst die Kinder) waren begeistert *froi*. Ubrigens
habe ich 500 g Nudeln fur 4 Personen genommen, das war reichlich jeder
hat eine GRO?E Portion bekommen!

LG Lowin

Kommentar von garlic 22.05.2003 10:20



das ist aber ein ganz leckeres Rezept, Markus. um das ganze noch gehalt-
voller zu machen, als es eh schon ist, habe ich mir erlaubt noch ein paar
gerostete Pinienkerne dazuzugeben.

danke dafur

Ig von Garlic

Penne Gorgonzola mit Sahne M

Zutaten fur 2 Portionen
200 g Blattspinat

250 g Penne

2 Prisen Salz

Y4 | Schlagsahne

50 g Gorgonzola
1 Prise Muskat, frisch gerieben

Zubereitung

Fiur die Sauce die Sahne in einen Topf giel3en und 10 Minuten offen ein-
kocheln lassen. Gorgonzola in Stuckchen schneiden. In die Sahne geben
und bei milder Hitze unter Rihren schmelzen lassen. Die Sauce soll leicht
cremig sein. Eventuell noch etwas einkdcheln lassen. Mit Salz und Mus-
katnuss abschmecken.

Blattspinat mehrmals grundlich waschen und putzen. Den Spinat tropfnass
in einen Topf geben und zugedeckt zusammenfallen lassen. Spinat auf ein
Sieb geben und abtropfen lassen. Den Spinat in die Sauce geben.

Penne in siedendes Wasser geben. Nach Packungsanweisung al dente ko-
chen. Nudeln abgielien und abtropfen lassen. Mit der Gorgonzolasauce mi-
schen und sofort servieren.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
04.02.06 chrissi_f

Penne mit Spinat Gorgonzola Sauce M

Zutaten fur 2 Portionen
250 g Penne
1% Pkt. Blattspinat, tiefgekuhlit

150 g Schlagsahne

70 g Schimmelkase Gorgonzola



1 Schalotten

1 Knoblauch Zehen

1 El Ol Oliven
etwas Wein, weil}
Pfeffer, schwarz
Salz

Penne in Salzwasser kochen.

Sauce:

Schalotte alternativ kleine Zwiebel) und Knoblauchzehe schalen, hacken,
in dem Olivendl glasig dinsten und mit Weil3wein abldéschen. Blattspinat
unaufgetaut) dazugeben und die Sahne angielRen. Mit Pfeffer und Salz
wilrzen. Bei mittlerer Hitze zugedeckt dunsten, bis der Spinat aufgetaut ist
ca. 7-9 Min.), dabei 6fter umruhren. Den gewdurfelten Gorgonzola dazuge-
ben und bei geringer Hitze unter Ruhren schmelzen lassen. Ev. noch et-
was Sahne nachgiefl3en. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
18.02.01 Nicky

Penne mit Spinat und Gorgonzola M

Zutaten fur 2 Portionen
500 g Penne

150 g Kase Gorgonzola
1 Pck. Blattspinat

200 ml Sahne

50 ml Gemusebruhe
6 El Wein, weil}
1 Zehe/n Knoblauch

Parmesan, frisch

Ol Olivenaol
Salz und Pfeffer

Zubereitung

Salzwasser mit einem Schuss Olivendl aufsetzen und die Penne al dente
kochen.

Wahrenddessen den aufgetauten Spinat in einer beschichteten Pfanne mit
3 El Olivendl und dem Knoblauch anbraten. Mit dem Weil3wein und der



Bruhe abloschen, kurz kécheln lassen. Sahne dazugeben, aufkochen und
den Gorgonzola in kleinen Stiuicken unterrihren bis er geschmolzen ist. Mit
Salz & Pfeffer abschmecken. Die Nudeln unter die Sauce mischen und mit
frisch gehobelten Parmesan bestreuen.

Zubereitungszeit ca. 30 Minuten
06.05.02 constancerogg

Quark Spinat Pasta Auflauf M

Zutaten fur 3 Portionen
300 g Penne

500 g Quark Magerquark
200 g Frischkéase

200 g Feta-Kase

6 Tomaten

400 g Spinat TK, die kleinen Kugeln zum Portionieren
4 Zehe/n Knoblauch

4 El Ajvar, scharf

100 g Parmesan oder Grana frisch am Stuck

Krautersalz

Pepperico

Thymian

Pfeffer, frisch gemahlener

Zubereitung

Die Pasta al dente kochen.

Den Quark mit dem Frischkase, dem Fetakdse und dem Spinat einfach
tiefgefroren die kleinen Kugeln untermischen vermischen. Ajvar, gepress-
ten Knoblauch, Krautersalz und Pfeffer, Peperoncini Menge nach Belieben,
getrocknet, kleingehackt dazu geben, Pasta auch dazu geben und alles in
einer grol3e Auflaufform gut vermengen.

Tomaten in Scheiben schneiden und auf die Quarkmischung legen. Mit
Krautersalz, Pfeffer und Thymian wiurzen.

Grana frisch reiben und daruber streuen.

Ofen auf 200 Grad Umluft vorheizen. Den Auflauf in den Ofen geben und
45 Minuten backen lassen.

Zubereitungszeit ca. 20 Minuten
23.10.05 jonielady



Rahm Spinat Auflauf 2 Ei M

Zutaten fur 4 Portionen

250 g Nudeln (Makkaroni)

2 Ei(er), verquirlte

100 g Champignons, geviertelte

1 Pck. Spinat (Rahmspinat, 450 g )

100 g Kase, geriebener

Zubereitung

Die Makkaroni kochen, nicht abschrecken, sofort in 2 verquirlten Eiern
wenden. Rahm-Spinat etwas einkochen lassen. Die Champignons 15 Minu-
ten in Margarine dunsten. In gefettete Auflaufform Makkaroni, Rahm-
Spinat, Champignons und restliche Makkaroni fullen. Mit geriebenem Kase
bestreuen und in 20 Minuten bei 180 Grad tberbacken.

4.7.04 Molly43  CK

Hallo Molly,

ich habe dein Rezept heute nachgekocht - es ist sehr lecker.

Habe auch zusatzlich eine angedunstete Zwiebel und etwas Knobi zugege-
ben!

Zum uberbacken habe ich mittelalten Gouda genommen! mmmmbh

13.10.2004 13:22 bini64

Hallo

mir hat's auch geschmeckt - ich hab noch n bisschen gerdsteten Speck
dazu - lecker

LG Ridan

Das Ganze hab ich mit Knobi und Speckwurfelchen aufgepeppt, wie
"daydreamO09" alles miteinander vermischt (incl. dem Kase) und dann im
Backofen Uberbacken.................... lecker!!!!

LG Katharina



Rahm Spinat Lasagne 3 Ei M

600 g Rahmspinat, tiefgekuhlt
1 Knoblauchzehe

300 g Magerquark
125 g Sahne
300 g Gouda, mittelalt; o. Pikante

3 Eier

; Salz

; Pfeffer, frisch gemahlen
Muskatnuss

220 g Lasagneblatter, o. Vorkochen
30 g Butter / Margarine

Zubereitung in etwa 15 Minuten:

Den Spinat auftauen. Den Knoblauch schalen und fein hacken. Den
Quark mit der Sahne, dem Knoblauch, etwa 100g geriebenen Kase und
den Eiern verruhren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat pikant abschmecken.

Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Eine rechteckige Form mit etwa 1 «
| Inhalt mit Butter / Margarine auspinseln.

Einige Loffel Spinat auf dem Boden der Form verteilen, mit
Lasagneblatter bedecken. Diese mit der Quarkmasse bestreichen. Den
Rest Spinat, Lasagneblatter und Quarksauce einschichten, bis alle
Zutaten verbraucht sind. Mit einer Spinatschicht abschlie3en.

Den Spinat mit restlichem K&se bestreuen, mit Butter / Margarineflock-
chen
belegen. Im Backofen etwa 35 Minuten Uberbacken.

Rigatoni mit Spinatsauce M

Zutaten fur 1 Portionen
125 g Rigatoni
125 g Blattspinat, tiefgekuhlit

50 g saure Sahne, oder Sauerrahm
Gemusebruhe, lose

Zubereitung



Den TK-Spinat antauen lassen. Die Nudeln im Salzwasser bissfest kochen.
Den Blattspinat etwas zerkleinern und bei geringer Hitze erwarmen, mit
der Gemusebrihe wiurzen. Die Nudeln abgiel3en und in einem vorgewarm-
ten Teller bereit stellen. Die Saure Sahne unter den Spinat ziehen und an-
schlieend die Sauce Uber den heil3en Nudeln verteilen. Zum Verfeinern
mit geriebenem Kase bestreuen.

Fertig!

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
04.04.01 BlueSue

Spagetti mit Spinat M

Zutaten fur 4 Portionen
500 g Nudeln Spagetti
500 g Blattspinat
3 Zehe/n Knoblauch
1 Zwiebeln
1 Glas Champignons
Salz
Pfeffer
Peperoncini

250 ml Milch, fettarm

etwas Parmesan, gerieben

Zubereitung

Nudeln al dente kochen, in der Zwischenzeit Knobi und Zwiebeln schélen,
fein hacken und in etwas Olivendl braun braten. Champignons abgiel3en,
zugeben und kurz mitbraten, dann den verlesenen und gewaschenen Spi-
nat zugeben, kurz dunsten, Milch dazu, etwas mit Salz, Pfeffer, Peperonci-
ni nach Geschmack wirzen, aufkochen lassen, die fertigen Nudeln in die
Pfanne geben und miteinander verrihren, anrichten und mit Parmesan
bestreuen!

Zubereitungszeit ca. 30 Minuten
14.05.02 Irsina2001

Spaghetti mit Knoblauch M

Spinat und Tomatensalat

Zutaten fur 2 Portionen



1 Pck. Spinat, TK

3 Zehe/n Knoblauch

100 g Petersilie

100 g Basilikum

1 Wurfel Bruhe

2 Tl Gewdurze Paprika, Curry, Pfeffer, Krautersalz je nach Belieben

100 ml Sahne, oder Milch

500 g Nudeln Spaghetti oder Spirelli

4 grol3e Fleischtomaten

1 grol3e Zwiebeln, rote

1 Bund Basilikum

1 Tl Tomaten - Gewdlrzsalz

1 Tl Pfeffer, frisch gemahlener schwarzer
1 El Balsamico

2 EIl Olivenol

2 Krauter - Baguette

Zubereitung

Tomaten schneiden, Basilikum und Zwiebeln in eine Salatschissel geben,
nun die rote Zwiebel in Scheiben geschnitten dazu geben. Olivendl, Essig
und Salz und Pfeffer dazugeben, umrihren und ziehen lassen.

Tiefkuhl Spinat auftauen, kleingehackte Zwiebeln mit dem gepressten
Knoblauch in Oliven6l anbraten. Aufgetauten Spinat dazugeben und etwas
k6cheln lassen. Nun die Gewdlrze ja nach Bedarf und den Bruhwdurfel da-
zugeben und ruhren. Alles leicht kdcheln lassen. In der Zwischenzeit
Spaghetti kochen. Nun gehacktes Basilikum und Petersilie zum Spinat da-
zugeben und mit Milch oder Sahne aufgief3en. Weitere 2-5 Minuten leicht
kocheln lassen. Die Spaghetti oder andere Nudeln al dente kochen und auf
einen Teller geben. Spinat auf den Nudeln verteilen und Tomatensalat und
frischgebackenes Baguette dazu reichen. Guten Appetit

Zubereitungszeit ca. 15 Minuten
01.01.05 jessiO5

Spaghetti mit Spinat

Zutaten fur 5 Portionen

500 g Nudeln (Spaghetti)

1 grolRe Zwiebel(n)

1 Paprikaschote(n), rote

3 Zehe/n Knoblauch

1 Pck. Spinat, (TK)

2 Tl Rinderbruhe/ Gemusebriuhe, gekdrnte



1/8 | Wasser
Pfeffer
Muskat
Olivendl

Zubereitung

Zuerst die Spaghetti in Salzwasser garen. In der Zwischenzeit die Paprika
putzen und in kleine Wurfel schneiden. Die Zwiebel schalen und ebenfalls
wurfeln. Knoblauch fein hacken. In einer Pfanne Olivendl erhitzen und
Zwiebel, Paprika und Knoblauch darin anschwitzen aber nicht braunen!
Dann die Hitze reduzieren und das Wasser, den Brihwurfel, den Spinat
und die Gewdlrze hinzugeben und den Spinat langsam auftauen lassen.
Die Nudeln abgiel3en und in eine Schussel geben. Die fertige Spinatsol3e
Uber die Nudeln geben und sofort servieren. Guten Appetit!

6.9.04 romeo02silke CK

Spaghetti mit Spinat M

Zutaten fur 4 Portionen
2 Pck. Spinat TK
1 Zwiebeln
1 Peperoni
Olivenol
250 g Nudeln Spaghetti
Salz und Pfeffer

Parmesan
Currypulver und Muskat

Zubereitung

Zwiebeln fein wurfeln und mit der kleingeschnittenen Peperoni in etwas
Olivenodl anbraten. Spinat in die Pfanne geben und auf kleiner Flamme er-
warmen. Mit Salz, Pfeffer, Curry und Muskat wirzen. Spaghetti al dente
kochen, mit dem Spinat vermischen und kurz zusammen in der Pfanne
braten lassen. Dann mit Parmesan bestreuen und servieren.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
01.10.05 Susannel907



Spaghetti mit Spinat Gorgonzolasof3e M

Zutaten fur 4 Portionen
%2 kg Nudeln, Spaghetti
0.3 kg Spinat, tiefgekuhlt

0.2 kg Blauschimmelkase
Salz und Pfeffer

Zubereitung

Spaghetti nach Packungsanweisung kochen, in der Zwischenzeit Spinat
auftauen und fertig garen, kleingeschnittenen Blauschimmelkéase dazube-
ben. Nicht mehr kochen lassen. Sobald der Kase geschmolzen ist, gut um-
rihren, auf den Spaghetti anrichten.

4.4.01 Matti CK

Spaghetti mit Spinat und Schafskase

Zutaten fur 4 Portionen

2 El Ol (Olivendl)

1 Zwiebel(n), gehackt

300 g Spinat, gehackt

250 ml Gemusebrihe

500 g Nudeln (Spaghetti)
Salz und Pfeffer, Pfeffer
Muskat

1 Tl Oregano

200 g Schafskase

2 El Pinienkerne

Zubereitung

Olivendl in einem Topf erhitzen, Zwiebeln duinsten, Spinat dazugeben, mit
Bruhe aufgiel3en und unter rihren 10 Min kdcheln lassen. Spaghetti in
Salzwasser 8-10 Min "al dente" kochen, abgiel3en. Spinat mit Salz, Pfeffer,
Muskatnuss, Oregano wurzen. Schafskase zerbrdseln und unter den Spi-
nat mischen, ca. 5 Min weiter kdcheln lassen. Pinienkerne leicht angeros-
tet dazugeben, abschmecken. Die Sol3e Uber die Spaghetti geben.

11.7.02 stefan59 CK

Habe das Rezept leicht abgewandelt.



Charlotten anstatt Zwiebeln, 450 gr. Spinat, Gberschissige Brihe abgie-
Ren, mit den Gewdurzen einen knappen Becher Krauter Creme fraiche un-
terziehen. Das ganze auf Bandnudeln.

Schmeckt echt lecker!

Hallo!

Ich habe das Rezept mit Vollkornbandnudeln gegessen. Leider hatte ich
keine Pinienkerne. Die sind mir irgendwie zu teuer... :(

Jedenfalls hat es sehr gut geschmeckt! :)

Gruf3 Muffinqueen

Spaghetti mit Spinatsauce

Zutaten fur 4 Portionen
250 g Spinat, tiefgekuhlt
1 El Butter

200 ml Wasser

2 Zehe/n Knoblauch

1 kleine Zwiebeln

1 Becher sufe Sahne

200 g Schmelzkase Sahne/Hollander

2 El Menhl
Salz und Pfeffer
Muskat

Zubereitung

Butter in einen Topf schmelzen, Zwiebeln, Knoblauch darin andinsten,
Spinat dazugeben und mit Wasser aufgiel3en. Bei geschlossenem Topf
weich dunsten. Sahne und Schmelzkase zu dem Spinat in den Topf geben,
Mehl daruber stduben, mit dem Pureestab fein purieren, alles kurz aufko-
chen und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Uber die gekochten
Spaghetti geben und servieren.

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
06.05.02 Irenchen

Spinat Cannelloni mit Pinienkernen M



Zutaten fur 4 Portionen

300 g Spinat Rahmspinat

1 Zehe/n Knoblauch

1 El Ol Olivenol

400 g Tomaten, aus der Dose
1 Pck. Krauter, italienische

1 El Tomatenmark

75 g Feta-Kase

50 g Kase, gerieben

2 El Pinienkerne
16 Cannelloni

1 Kugel/n Mozzarella

Zubereitung

Rahmspinat auftauen lassen. Knoblauch schalen und klein hacken. Oli-
venol in einem grofRen Topf erhitzen und Knoblauch darin glasig dinsten.
Tomaten in Wiurfel schneiden und mit den Krautern und dem Tomaten-
mark in den Topf zum Knoblauch geben. Zum kochen bringen und dann
ca. 15 min vor sich hinkochen lassen. Vorher noch mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Backofen auf 200° C vorheizen.

Rahmspinat in einen Topf geben und erhitzen. Dazu Feta in Wiurfeln, ger.
Kase und die Pinienkerne geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Rahmspinat-K&se-Masse in die Cannelloni fullen. Dann die Halfte der
Tomatensauce in eine Auflaufform geben und die Cannelloni darauf vertei-
len.

Die restliche Sauce Uber die Cannelloni geben und mit dem in Scheiben
geschnittenen Mozzarella belegen. Ca. 20 min im Ofen backen.

Zubereitungszeit: ca. 1 Std.
01.10.02 Piper

Spinat Feta Lasagne | M

Zutaten fur 4 Portionen
1 Zwiebeln
2 Zehe/n Knoblauch
2 El Ol
750 g Spinat
Salz und Pfeffer
Muskat



2 Pck. Feta-Kéase
9 Lasagneplatten), vorgegart

1 Becher Sauerrahm

1 Pck. Kase

Die Knoblauch und Zwiebel fein hacken und im Ol kurz anbraten. Den Spi-
nat dazugeben und unter Ruhren auftauen lassen. Mit Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken.

Drei Lasagneblatter in eine Auflaufform legen. Die Halfte vom Spinat dar-
Uber schichten. Dann ein Packchen Schafskéase dartber broseln; mit drei
Lasagneblatter abdecken. Die zweite Halfte Spinat darauf verteilen, das
zweite Schafskasepackchen darauf bréseln und mit den letzten drei La-
sagneblatter abdecken.

Den Sauerrahm daruber streichen und mit dem Ké&se bestreuen.

Im Backofen bei 200°C etwa 30-40 min backen, bis der Kase goldgelb ist.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
24.10.05 alinalst

Spinat Feta Lasagne 11 M

Zutaten fur 2 Portionen

9 Lasagneplatte(n)

1 Zwiebel(n), gehackt

1 Dose/n Tomate(n)
Gemusebruhe

350 g Spinat, TK, (Junger Spinat), aufgetaut und abgetropft
Salz und Pfeffer

1 P. Feta-Kase
1 Becher saure Sahne

100 g Kase (Emmentaler)

Zucker
Cayennepfeffer
Basilikum
Oregano
Muskat

Zubereitung

Tomatensauce herstellen: Zwiebel in etwas Ol andiinsten, Dosentomaten
dazu, mit Gewulrzen aufkochen, kdcheln lassen, bis etwas eingedickt. Evtl.



purieren. Spinat wirzen. In folgender Reihenfolge in die Auflaufform
schichten: unten Tomatensauce, dann abwechselnd Lasagneblatter, Spi-
nat, saure Sahne und Feta (2mal). Zum Schluss Lasagneblatter, Tomaten-
sauce und Emmentaler. Im vorgeheizten E-Herd bei 200°C ca. 30 Minuten
Uberbacken.

3.3.03 NocturnaX CK

Hallo!

Ich habe statt den Tomaten, da wir Tomatensauce zu Spinat nicht so gern
mogen, Schmand (1 Becher) und Milch hinzugegeben und noch ein paar
mehr Krauter und Zwiebeln.

AulBerdem habe ich frischen Spinat (ca. 500 g) genommen.

Hat sehr lecker geschmeckt!!

Wir sind zwei gute Esser, und es ist sogar noch etwas ubrig geblieben ;-)
LG Jerry

Spinat Lasagne | M

Zutaten fur 4 Portionen
Far die Fullung:
1 Zwiebeln
1 Zehe/n Knoblauch
2 El Butter
600 g Blattspinat, tiefgefroren
Salz
Pfeffer
Muskat
3 Fleischtomaten

FUr die Sauce:
250 ml Bruhe

250 ml Sahne, suf3
250 ml Schmand

80 g Parmesan

12 Lasagneplatten
25 g Kurbiskerne

Zwiebel und Knoblauchzehe schélen und kleinschneiden und in Butter an-
braten. Blattspinat auftauen lassen, kleinschneiden, 5 Min. dunsten und
wurzen. Tomaten hauten, Kerne entfernen und wurfeln. Brihe erhitzen,
Sahne, Schmand und Parmesan unterrihren. Lasagneblatter abwechselnd
mit Spinat, Tomaten wurfeln und Sahnesauce in eine Auflaufform schich-
ten. Mit Sahnesauce beginnen und enden. Lasagne mit Kurbiskernen



bestreuen und im Backofen bei 180°C zugedeckt 30 Min. backen. Deckel
abnehmen und weitere 20 Min. offen backen.

Brennwert p. P.: 770
Zubereitungszeit: ca. 1 Std.
19.11.01 Sofi

Spinat Lasagne Il M

Zutaten fur 4 Portionen
500 g Spinat, TK

1 Zwiebeln

30 g Margarine

1 El Mehl

Ya | Milch

Salz und Pfeffer
6 Lasagneplatten

150 g Kase
Muskat

Spinat auftauen lassen, andiinsten. Zwiebel wirfeln und in Margarine in
der Pfanne glasig dunsten, Mehl unter Ruhren zugeben, mit Milch ablo-
schen, aufkochen lassen, mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken, Spi-
nat unterheben. Auflaufform einfetten, den Spinat mit Lasagneblatter ab-
wechselnd einschichten, geriebener Kéase tUber den Auflauf streuen, 175°C
30min backen.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
30.03.05 larissa84

Spinat Lasagne 111 M

Zutaten fur 3 Portionen
10 Lasagneplatten
2 Pkt. Rahmspinat TK

Milch

1 Becher Créme fraiche
200 g Kase, gerieben

Zubereitung



Den Spinat kochen. In einer Auflaufform mit den Nudelplatten schichten,
mit Spinat anfangen. Dann Créme fraiche darauf verteilen und mit Kése
bestreuen. Bei ca. 180°C im vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten backen.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
07.01.06 inie

Kommentar von TexMexHex 13.01.2006 12:13
@Rick

vielleicht benutzt inie die Milch, um darin den Spinat zu kochen?

Ich wirde wie folgt vorgehen:

den Spinat erwarmen nicht kochen) oder frischen nehmen.

Diesen naturlich auch mit Knoblauch und Salz und Pfeffer wurzen.

Dann wiuirde ich in meiner Auflaufform fur 2-3 Personen 15 Lasagneplatten
brauchen - davon pro Schicht 3 Platten, also 5 Schichten. Anfangen natur-
lich mit Spinat, aufhoren ebenfalls.

Darauf Creme Fraiche und dann den Ké&se.

Mit ein wenig Feta in der mittleren Schicht bekommt das Ganze eine sehr
pikante Note.

Liebe Grul3e, TexMexHex

Spinat Lasagne mit Pinienkernen 3 Ei M

Zutaten fur 4 Portionen
4 E| Butter
4 El Mehl

850 ml Milch

1 Zwiebel(n)

1 Zehe/n Knoblauch

2 El Ol

50 g Pinienkerne

300 g Lasagneplatte(n)

750 g Spinat

3 Ei(er), hart gekochte, gehackt
750 g Tomate(n), gewdurfelt

100 g Parmesan
etwas Fett, fur die Form

Zubereitung
4 El Butter erhitzen, Mehl einrihren, mit Milch 10 Minuten kécheln lassen.
Salzen, pfeffern. Zwiebel und Knoblauch schalen, fein hacken, im Ol an-



dunsten. Spinat zugeben, dinsten. Form fetten, etwas Sauce darauf ge-
ben, mit Nudelblattern auslegen. Die Fullung aus Spinat, Tomaten, Pinien-
kernen, Eiern und Parmesan im Wechsel mit den Nudelblattern zuftigen,
mit Kase und Sauce schlieRen. Bei 200 Grad 35 Minuten backen.

7.3.04 Birte CK

Spinat Lasagne, wirzig M

Zutaten fur 4 Portionen
1 kg Blattspinat wenn TK, dann weniger
2 Zwiebeln
2 Zehe/n Knoblauch
3 El Ol
Salz und Pfeffer
Muskat

600 g Doppelrahmfrischkase
Gemusebruhe

100 g Parmesan, gerieben, oder mehr

Stiel/e Thymian, Salbei, Basilikum
1 El Tomatenmark
1 Dose Tomaten Pizzatomaten, 425 ml
250 g Lasagneplatten
Fett fur die Form

Zubereitung

Spinat verlesen und grundlich waschen. Abtropfen lassen. Zwiebeln und
Knoblauch schélen und in feine Wurfel schneiden.

1-2 El Ol in einem groRen Topf erhitzen. Die Halfte der Zwiebeln und
Knoblauch darin unter Ruhren kurz andunsten. Den Spinat zugeben und
unter Wenden zusammenfallen lassen. Salzen, pfeffern und mit Muskat
wilrzen. Dann vom Herd nehmen.

Den Frischkase mit der Bruhe glatt ruhren. Die Masse zum Spinat geben
und gut miteinander verruhren. Ebenso die Halfte des Parmesans unter-
ruhren. Evtl. noch mal abschmecken. Krauter waschen, trocken schutteln,
Blatter abzupfen und fein hacken.

1 El Ol in einem weitern Topf erhitzen. Die restlichen Zwiebeln und Knob-
lauch darin andunsten. Tomatenmark zugeben und kurz anschwitzen. Mit
Tomaten abldschen. Jetzt die Krauter einrihren und kurz aufkochen. Nach
Gusto abschmecken.

Auflaufform fetten. Etwas Spinatmasse darin verteilen und mit La-
sagneplatten bedecken. So lange fortfahren, bis Spinatmasse und Platten



verbraucht sind. Mit Lasagneplatten sollte abgeschlossen werden. Darauf
nun die Tomatensol3e verteilen und mit dem restlichen Kase bestreuen.
Nun im vor geheizten Backofen bei 200 Grad fur ca. 45 Minuten Uberba-
cken.

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
09.11.05 Jill

Spinat mit breiten Nudeln und Kasesauce M

Zutaten fur 4 Portionen
1 kg Spinat
Salz
2 Zehe/n Knoblauch
2 Tl Ol
1 Zwiebeln
10 g Butter
400 g Creme fraiche

100 g Kase Gruyere oder Emmentaler, fein gerieben

Muskat, frisch gerieben
Pfeffer, aus der Muhle
250 g Nudeln, breite

Den Spinat putzen, waschen, in einem Sieb abtropfen lassen.

In einem grofRen Topf reichlich Wasser 3 | mit Salz, einer gepellten Knob-
lauchzehe und Ol zum Kochen bringen.

Die Zwiebel und die zweite Knoblauchzehe pellen und fein wurfeln, in ei-
nem Topf in der Butter glasig dunsten. Créeme fraiche zugeben und ver-
riuhren. Die Sauce in etwa 10 Minuten cremig einkochen lassen, dann den
Kéase etwas davon beiseite stellen hineinrthren, bis er sich vollig aufgeldst
hat. Die K&asesauce mit Muskat und Pfeffer abschmecken und warm hal-
ten.

Inzwischen die Nudeln in das sprudelnd kochende Wasser geben. 5 Minu-
ten vor Ende der Garzeit Packungsanleitung beachten den Spinat zugeben
und mitkochen lassen. Dabei ein- oder zweimal durchruhren, damit sich
Nudeln und Spinat mischen. Beides mit einem Schaumléffel aus dem Was-
ser heben, gut abtropfen lassen, in eine vorgewarmte Schussel geben. Die
heiRe Kasesauce darunter ziehen, die beiseite gestellten Kaseraspeln dar-
Uber streuen.

Statt frischem Spinat kann man naturlich auch Tiefkthl-Blattspinat neh-
men. Diesen dann vorher auftauen lassen und nur ganz kurz mitkochen.

Zubereitungszeit ca. 30 Minuten
17.01.03 Tanit



Spinat Nudelauflauf M

Zutaten fur 4 Portionen
1 kg Spinat Rahmspinat
500 g Nudeln, gekochte
%2 Pck. Bechamelsauce

200 g Kase geriebener oder gehobelter Gouda

Aufgetauten Rahmspinat in eingedlte Auflaufform geben, gekochte Nudeln,
Bechamel Sauce und Kase daruber verteilen.
Bei 180 Grad ca. 30 Minuten Uberbacken.

Zubereitungszeit: ca. 10 Minuten
03.01.05 mmirke

Spinat Pasta mit Gorgonzola M

300 g Breite, grune Nudeln
Salzwasser

750 g Spinat

2 Schalotten

2 Knoblauchzehen

1 El Butter; oder Margarine

1/8 | Schlagsahne

150 g Gorgonzola
Salz

Weiller Pfeffer
Muskatnuss; frisch gerieben

Nudeln in sprudelnd kochendem Salzwasser bissfest garen.

Inzwischen Spinat putzen und waschen. Mit dem Abtropfwasser in einem
grol3en Topf bei mittlerer Hitze zusammenfallen lassen.

Schalotten und Knoblauch schalen, fein wirfeln und im erhitzten Fett
glasig dunsten. Dann Sahne zugiel3en und kurz aufkochen lassen.

Gorgonzola mit einer Gabel zerdrucken und in der Sahne schmelzen,
dabei standig ruhren.

Spinat leicht ausdricken und untermischen. Die Sauce mit Salz,



Pfeffer und Muskat abschmecken.
Nudeln abgielien und unter die Sauce ziehen. Sofort servieren.

Pro Portion ca. 590 kcal.

Spinat Ravioli 4Ei M

Zutaten fur 4 Portionen
400 g Mehl

4 Eier

2 El Ol
250 g Blattspinat
1 Zehe/n Knoblauch

400 g Frischkéase

4 E| Butter
1 Zitronen

Fur den Ravioli Teig Mehl, Eier, Ol und Salz verruhren. Falls der Teig nicht
weich genug ist, noch etwas Wasser dazugeben. Den Teig gut durchkne-
ten, zu einer Kugel formen und in Frischhaltefolie gewickelt 30 Minuten
kahl stellen.

Den Spinat putzen, klein schneiden und waschen. Tropfnass in eine Pfanne
geben und dunsten, bis er zusammenfallt. Die Knoblauchzehe schalen und
durch die Knoblauchpresse in die Pfanne dricken.

Den Spinat aus der Pfanne nehmen, mit dem Frischkase verrihren und
wurzen. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache dunn ausrollen und
halbieren. Auf eine Halfte in Abstanden kleine Portionen der Spinatfullung
setzen. Die andere Héalfte daruber legen und den Teig rund um die Fullung
festdricken. Mit einem Teigradchen oder Messer rechteckige Ravioli aus-
schneiden. Teigrander mit einer Gabel andrtcken.

Die Butter zerlassen. Zitrone waschen und trocken tupfen. Die Schale
dunn abschéalen, hacken und in die Butter geben. Mit Zitronensaft ab-
schmecken. Ravioli in kochendem Wasser garen.

Wenn sie nach oben steigen, herausnehmen, abtropfen lassen und in der
Butter schwenken.

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
05.07.05 Michi_18



Spinat Spatzle M

Zutaten fur 3 Portionen

250 g Spatzle

100 g Blattspinat TK

100 g Champignons

80 g Krauterbutter
Salz und Pfeffer

1 Zehe/n Knoblauch

80 g Kase Gouda, gerieben

Zubereitung

Spéatzle in reichlich Salzwasser al dente kochen. Blattspinat auftauen,
Champignons putzen und in Scheiben schneiden. Krauterbutter erhitzen,
Champignons und Spinat darin andunsten, mit Salz, Pfeffer und Knoblauch
wurzen. Dann die abgetropften Spatzle dazugeben und umrihren. Zum
Schluss noch den Kase daruber streuen.

Brennwert p. P. 367
Zubereitungszeit ca. 15 Minuten
07.01.06 Dussel

Spinat Tortellini M

Zutaten fur 2 Portionen
250 g Tortellini
1 Spinat TK

1 sURe Sahne

200 g Schmelzkéase

1 Butter

Salz

Pfeffer
1 Warfel Briuhe
evtl. Knoblauch

Zubereitung

Tortellini nach Anleitung kochen, abschrecken und auf einem Sieb ab-
schitten. Spinat aufkochen lassen, Sahne und Schmelzkase hinzufliigen
und nochmals 2 Minuten kochen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Bruhwurfel



abschmecken. Tortellini in die Spinatsol3e rihren und heil3 servieren. Bei
Bedarf kann noch Knoblauch hinzugefugt werden.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
15.02.05 nicky13

Spinatnudeln mit Spinat 1 Eigelb M

Zutaten fur 2 Portionen
350 g Spinat
250 g Nudeln (Spinatnudeln)

100 ml Sahne

1 Eigelb

1 Zehe Knoblauch
Muskat
Salz
Pfeffer, weil3

Zubereitung

Spinat putzen und in Salzwasser blanchieren. Herausnehmen und in dem-
selben Wasser die Nudeln kochen. Die Sahne mit der Knoblauchzehe er-
hitzen, vom Feuer nehmen, den Knoblauch herausnehmen (oder nach Be-
lieben hineinpressen), mit dem Eigelb binden und mit Muskat, Salz und
Pfeffer wirzen. Mit den Nudeln und dem Spinat vermischen.

2.5.02 Turandot CK

super lecker, hat sogar meinem kleinen Sohn geschmeckt!

Ich habe aber noch eine kleine feingehackte Zwiebel mitgedunstet und al-
les mit Mehl angeschwitzt. Statt der Sahne habe ich dann Milch genom-
men - wegen der schlanken Linie :-)

13.06.2003 09:50 Lette
Wir mogen es gern etwas wiurziger und deshalb habe ich noch Gorgonzola
und etwas mehr hinzugefugt. Das gibt dem Ganzen zwar eine ganz andere

Geschmackrichtung aber es ist echt lecker!

12.06.2004 16:24 Mariatoni



Spinat Spatzle 2 Ei

Zutaten fur 4 Portionen
400 g Mehl

2 Eier

Y4 | Wasser
250 g Spinat, frischen
Salz

Zubereitung

Den Spinat durch den Wolf drehen oder sehr fein hacken. Mit Salz und
Muskat wirzen. Das ganze zu einem festen Teig verarbeiten und in das
kochende Wasser geben, weiter Verarbeitung wie normale Spéatzle.

Wer es naturlich eilig hat, kann auch feingehackten Gefrierspinat nehmen.
Die Spéatzle erhalten jedoch mit frischem Spinat eine sattere griinere
Farbe.

Ganz lecker schmeckt dazu eine Hackfleischsol3e oder man kombiniert

die Spinatspatzle mit Fleisch.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
11.03.05 stefansbraut

Kommentar von Garnet85 13.03.2005 01:23
Wie lang mussen die Spatzle denn kochen?
Danke + LG Garnet

Kommentar von petra67 12.07.2005 10:30

Wenn die Spatzle in den Topf mit kochendem Salzwasser gerieben wer-
den, gehen sie unter. Sobald sie an der Wasseroberflache schwimmen,
sind die Spatzle fertig und kénnen mit einer Kelle abgeschopft werden
Deswegen den Teig auch nur portionsweise in den Topf reiben.

Grulde,

Tagliatelle mit Blattspinat M

Zutaten fur 4 Portionen
1 kg Blattspinat, frischer
2 m.-grolRe Zwiebeln

1 Zehe/n Knoblauch

2 El Butter

300 ml Milch
1 Tl Mehl



1 Tl Butter

100 g Kase mittelalter Gouda), gerieben

1 Prise Meersalz
Pfeffer, schwarzer
3 | Wasser
3 Tl Salz
400 g Nudeln Tagliatelle, flache breite Bandnudeln, zu Nestern geformt

30 g Parmesan
Muskat

Zubereitung

Spinat waschen und auf einem Sieb gut abtropfen lassen. Eventuell dicke
Stiele und Blattrippen entfernen. Den Spinat grob schneiden. Zwiebeln
und Knoblauch schélen und fein wurfeln. Knoblauch durchpressen. Butter
in einem Topf erhitzen. Zwiebelwirfel und Knoblauch darin andunsten.
Spinat zugeben. Mit heil3er Milch aufgieBen. Mehl und Fett zu einer Kugel
verkneten, zum Spinat geben und kurz kochen lassen. Dann den geriebe-
nen Gouda unterheben. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Das
gesalzene Wasser aufkochen, die Nudeln hineingeben und 8 Minuten al
dente kochen. Abgiel3en und auf einem Sieb gut abtropfen lassen. Die
Spinatmasse auf den Nudeln anrichten. Den geriebenen Parmesan daruber
streuen.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
20.08.03 peterle12345

Kommentar von Kathrin662 09.09.2003 13:47
dazu passt bestimmt auch ein Stuckchen Gorgonzola recht gut!
mmhhmm! schon ausgedruckt!

Ig Kathrin

Tagliatelle mit Mascarpone und Spinat M

Tagliatelle al Mascarpone e Spinaci

Zutaten fur 4 Portionen

500 g Bandnudeln

20 g Butter

1 Zehe/n Knoblauch

300 g Spinat, frischer od. tiefgefrorener



150 ml Sahne

150 g Mascarpone
75 ml Huhnerbrihe, ( Instant ) gekornte Gemusebriuhe
Salz und Pfeffer

Zubereitung

Spinat waschen, abtropfen lassen und fein hacken.

Butter schmelzen, Knoblauch ganz dazugeben und goldbraun werden las-
sen. Spinat beigeben, salzen und auf kleiner Flamme weich kochen.
Sahne und Mascarpone zusammen mit der Hiuhnerbruhe erwarmen. Weni-
ge Minuten kodcheln lassen. Mit Pfeffer wiurzen.

Teigwaren al dente kochen. Knoblauchzehe aus dem Spinat entfernen.
Teigwaren in einer grofen Schussel zuerst mit der Rahmsauce, dann mit
dem Spinat gut mischen. Sofort servieren. Geriebenen Kéase dazu reichen.
Die angegebene Menge ist als Hauptgericht fur 4 Personen und als Vor-
speise fur 6 Personen gedacht.

11.9.04 Schmausimausi CK

Tagliatelle mit Spinat und Gorgonzola M

Zutaten fur 4 Portionen

2 Zehe/n Knoblauch

2 Zweig/e Thymian, frisch oder getrocknet

1 handvoll Spinat, gewaschen, klein geschnitten

200 g Créme fraiche

200 g Gorgonzola

500 g Nudeln Tagliatelle
1 handvoll Walnusse oder Pecannusse, gerostet, klein gehackt
Olivenol

Parmesan

Zubereitung

Einen Topf mit einem Schuss Olivendl erhitzen und den klein gehackten
Knoblauch und den Thymian hinzufigen. Sobald der Knoblauch anfangt zu
braunen, den Spinat hinzufiigen und mit einem Deckel abdecken.

Nach 30 Sekunden ist der Spinat zusammengefallen und man kann jetzt
die Creme fraiche hinzufugen. Dann 1 weitere Minute kochen. Mit Salz und
Pfeffer wiurzen, den Gorgonzola hineinbrdckeln und den Herd ausstellen.



Die fertige Pasta direkt in die Sol3e geben und ein wenig Kochwasser zu-
riuckbehalten. Alles vermischen und ein wenig Wasser hinzufiigen, falls es
zu trocken ist. Mit den NuUssen und dem Parmesan bestreuen und servie-
ren.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
03.01.06 tatiascha

Tomaten Kartoffel Lasagne M

Zutaten fur 4 Portionen

500 g Kartoffeln

1 grol3e Zwiebeln

2 El Ol Olivenol

300 g Spinat, TK kein Cremespinat
20 g Butter

20 g Mehl

250 ml Tomatensaft

350 g Tomaten

100 g Mozzarella

Salz und Pfeffer
Muskat, abgerieben

Zubereitung

Kartoffeln ca. 20 Min. garen, kalt abschrecken, pellen und erkalten las-
sen. Die fein gewiirfelten Zwiebeln im heiRen Ol glasig diinsten, tiefgefro-
renen Spinat zufliigen, unter gelegentlichem Ruhren auftauen lassen. Mit
Salz und Pfeffer wirzen.

Butter schmelzen, Mehl zufiigen und unter Rihren anschwitzen. Tomaten-
saft nach und nach angief3en. Mit Salz, Pfeffer, Muskat wirzen. Tomaten
waschen, in Scheiben schneiden, Kase reiben. Kartoffeln in Scheiben
schneiden, mit Spinat in eine Auflaufform schichten. Einzelne Lagen mit
2/3 des Kéases bestreuen, mit Salz und Pfeffer wirzen, jeweils etwas Sol3e
angiel3en. Auflauf mit Tomatenscheiben bedecken. Restlichen Ké&se dar-
Uber streuen. Im vorgeheizten Backofen 200 Grad/ 175 Grad Umluft 35-
45 Minuten backen.

Dazu passt Salat.

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
20.09.02 bibibloxxxberg



Tomaten Spinat Nudeln M

Zutaten fur 4 Portionen
250 g Bandnudeln

Ol
400 g Spinat

100 g Parmesan
500 g Tomaten

15 Becher Créeme fraiche

Salz
Pfeffer

Zubereitung

Nudeln kochen. Feingehackte Zwiebeln in Ol andiinsten, Spinat dazuge-
ben und mit Salz und Pfeffer wirzen. Die Halfte der Nudeln in eine gefet-
tete Auflaufform fullen, darauf Spinat verteilen, dann den Spinat und die
restlichen Nudeln dazugeben. Danach die Tomaten klein wurfeln und Cre-
me fraiche unterziehen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und uUber die
Nudeln geben. Im vorgeheizten Backofen bei 220°C ca. 25 Minuten tber-
backen.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
02.05.05 Anika_Sommer

Tortellini Spinat Gratin 3 Ei M

500 g Tortellini

; Salz

2 Zwiebeln

2 El Olivenol

2 Knoblauchzehen
300 g Blattspinat

1 Tl Oregano

; Pfeffer

Fett fur die Form

3 Eigelb
1/8 1 Milch
3 Eiweil3

100 g Parmesankase; gerieben



Muskatnuss

Die Tortellini nach Packungsanweisung in Salzwasser kochen. Gut
abtropfen lassen. Die Zwiebeln schalen, fein hacken und in heillem
Olivenodl weich diunsten. Den geschélten Knoblauch durch die Presse
dazudrucken. Den Spinat (falls frisch, waschen) zufugen und kurz
dunsten. Mit Salz, Oregano und Pfeffer wirzen. Eine feuerfeste Form
einfetten. Tortellini und Spinat streifenartig einfullen. Das Eigelb
mit der Milch verquirlen, Eiweil3 steif schlagen und mit der Halfte
des Kases unter die Eiermilch mischen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat
wurzen und Uber Spinat und Tortellini gie3en. Im auf 200 Grad
vorgeheizten Backofen 30 Minuten Uberbacken. Mit gemischtem
Saisonsalat und einem trockenen italienischen Weil3wein (z.B.
Trebbiano, Orvieto) servieren.

Pro Person ca. 800 kcal = ca. 3360 kJ

Uberbackene Nudeln mit Cremespinat M

Zutaten fur 4 Portionen
250 g Bandnudeln
2 Zwiebeln
1 El Butter
Salz und Pfeffer, weil3er
300 g Spinat TK-Cremespinat
750 g Tomaten Pelati, aus der Dose

125 g Creme fraiche

1 Zehe/n Knoblauch
1 Tl Honig

100 g Parmesan, gerieben
Muskat

Zubereitung

Nudeln in reichlich Salzwasser bissfest kochen, auf einem Sieb abtropfen
lassen. Zwiebeln schalen und fein schneiden. In einer Pfanne Butter erhit-
zen, Zwiebeln anschwitzen. Den angetauten Spinat beigeben, bei schwa-
cher Hitze zugedeckt dunsten. Spinat mit Salz, Pfeffer und Muskat wurzen.
Tomaten auf einem Sieb abtropfen lassen, klein schneiden und in einem
Topf mit Créme fraiche und Honig verruhren. Die Knoblauchzehe schélen,
pressen und mit den Tomaten verrihren. Vorsichtig erwarmen, dabei im-
mer wieder umruhren, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Backofen auf



220 °C vorheizen. Eine Auflaufform mit Butter ausstreichen. Etwa die Half-
te der Nudeln am Boden der Form verteilen. Spinat gleichmalfig uber die
Nudeln streichen. Restliche Nudeln darauf verteilen und mit der Tomaten-
sauce bedecken. Geriebenen Parmesan daruber streuen und im vorgeheiz-
ten Rohr 25 Min. backen. Die Tomatensauce sollte leicht gebraunt sein.
Den fertigen Nudelauflauf herausnehmen, portionieren und anrichten.

Brennwert p. P.: 535
Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
17.10.02 Orange

Uberbackene Spinat Tagliatelle M

Zutaten fur 4 Portionen

500 g Nudeln Tagliatelle, grine und helle
1 Zehe/n Knoblauch

450 g Spinat Rahmspinat, TK

1 Becher Créme fraiche, mit Krautern
250 g Sahne

170 g Kase Gouda, gerieben

Salz und Pfeffer
Muskat
Fett fir die Form

Zubereitung

Tagliatelle in Salzwasser in der Halfte der angegebenen Zeit kochen, ab-
gielen und abtropfen lassen. Den Rahmspinat auftauen, in einem Topf mit
der Sahne und Créme fraiche zu einer hellgriinen Sauce verrihren. Knob-
lauch pellen und dazu pressen, anschlielRend mit den Gewdlrzen kraftig ab-
schmecken.

Backofen auf 200°C vorheizen, die Nudeln in eine gefettete Auflaufform
geben, die Spinatsauce darubergief’en und zum Schluss den Kése darauf
verteilen. Im Backofen ca. 30-40 Minuten Uberbacken.

Falls der Kéase zu dunkel wird, evtl. mit Alufolie abdecken.

Zubereitungszeit ca. 25 Minuten
27.11.04 Kissi

Kommentar von Piwili 01.03.2005 1907

Habe es gestern ausprobiert und fand es extrem lecker. Ich habe aller-
dings nur 150 ml Sahne und 100 ml fettarme Milch genommen - hat dem
Geschmack aber nicht geschadet. Und obwohl meine Tochter 4,5 Jahre



zuerst gemotzt hat, hat sie sich spater korrigiert und ich darf das wieder
kochen.

Also, vielen Dank fur das nette Rezept.

Grul3, Piwili

Vollkornnudeln mit Spinat Kase Sauce M

Zutaten fur 4 Portionen

150 g Zwiebeln

20 g Ol

600 g Blattspinat

100 g Gorgonzola, od. Osterkron

200 g Sauerrahm

Salz und Pfeffer
500 g Bandnudeln Vollkorn
Knoblauch

Zubereitung

Zwiebel fein schneiden und anrdsten, Blattspinat hacken und 5 min. mit-
dunsten, danach eventuell herausgetretenes Wasser abgiel3en. Gorgonzola
wurfeln, mit Rahm verrihren und zum Spinat geben. Vorsichtig erhitzen
und abschliel3end wiurzen.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
11.04.05 sithna

Vollkornnudeln mit Spinat und Mozzarella M

Zutaten fur 2 Portionen

250 g Nudeln Vollkorn

etwas Salz

1 Zwiebeln

1 Tl Olivenadl

100 g Blattspinat TK

200 g Tomaten, geschalt, aus der Dose
Pfeffer
Chilischoten, gestol3en, getrocknet

12 Kugel Mozzarella



Zubereitung

Nudeln in Salzwasser bissfest kochen. Inzwischen die Zwiebel in kleine
Wiurfel schneiden, das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebel
darin glasig dunsten schmeckt tbrigens auch mir roten Zwiebeln. Den
tiefgefrorenen Blattspinat hinzugeben und garen lassen.

Die Tomaten zerkleinern, den Saft und die Tomaten zum Spinat geben,
mit Salt, Pfeffer und wenig gestoRenem Chili wirzen und etwa 10 Minuten
kécheln lassen. Den Mozzarella in kleine Wirfel schneiden und unter die
Tomaten-Spinat-Sauce geben. Die Nudeln abgiel3en, abschrecken, abtrop-
fen lassen und auf Teller verteilen. Die Sauce dariiber geben und servie-
ren.

Brennwert p. P. 540
Zubereitungszeit ca. 15 Minuten
07.05.05 zanon

Salat

Greek Pasta Salad WM

Zutaten fur 4 Portionen

300 g Nudeln Fusilli

225 g Spinat, frischer

250 g Kirschtomaten, halbiert
100 g Oliven

225 g Feta-Kése, in Stucke gebrochen

3 El Olivenol
Brot, Bauernbrot zum Servieren

Zubereitung

Pasta in kochendem Wasser 10 Minuten kochen, Spinat dazu geben, gut
umruhren, und weitere 2 Minuten kochen. Abgiel3en, und gut abtropfen
lassen. Tomaten, Oliven und Feta in eine grol3e Schussel geben, jede
Menge schwarzen Pfeffer dazu geben, und das Olivendél driber geben. Pas-
ta und Spinat unterheben, und mit frischem Brot servieren.

Brennwert p. P. 418
Zubereitungszeit ca. 30 Minuten
05.09.05 CookieUK



Kommentar von annile 06.09.2005 0132

Kein Salz? Kein Essig? Nur Pfeffer? Reicht das aus? Ansonsten find ichs
sehr ansprechend... Ich liebe Nudelsalat!

Kommentar von CookieUK 06.09.2005 0925
Hi,

genau, kein Salz und kein Essig. Essig passt nicht so richtig zu dem Salat,
und durch die Oliven und den Feta braucht man auch kein Salz. Zitronen-
saft passt eventuell noch ganz gut. Du kannst naturlich nach Deinem Ge-
schmack abwandeln, aber uns schmeckt der Salat so vorzuglich. -

LG

Kommentar von Lilianezufall 08.09.2005 1033

Hallo Cookie,

das hort sich ziemlich gut an. Ein richtig schoner Sommersalat, dazu ein
Glas Rosé?!

Dass man weder Salz noch Essig braucht, leuchtet mir ein. Wenn man in
der Hauptstadt mal an frischen Spinat kame..... Das ist zur Seltenheit ge-
worden.

Danke fur das Rezept, sobald ich Spinat bekomme, stiirze ich mich drauf.
Gruf3e sendet Lilly

Kommentar von jonielady 06.11.2005 1745
Lecker, lecker, lecker!!!

Auch wenn kein Sommer mehr ist!

Aus Ermangelung an frischem Spinat hab ich TK-Spinat genommen, was
aber auch gut ging.

Dann noch den Saft einer halben Zitrone und Thymian und Oregano und 2
Zehen Knoblauch, sowie Cayennepfeffer zum Wurzen. Ach ja, und Pinien-
kerne hab ich mit reingemacht.

lecker!

Grul3, Jonie

Japanischer Spinat Salat

Zutaten fur 2 Portionen
Y2 kg Spinat, moglichst weichen oder tiefgefrorenen Blattspinat
Sojasauce, leichte, je nach Geschmack



Sesam
Ol (Sesamdl und Rapsol)

Zubereitung

Denn Spinat putzen, nicht klein schneiden, nur etwas die Stiele entfer-
nen. In der heiRen Olkombination Spinat andiinsten (wer will kann auch
noch Knoblauch dazugeben), mit der Sojasauce abschmecken. Den Sud
etwas abgiel3en. Mit Sesam bestreuen und fur einige Std. im Kuhlschrank
marinieren lassen.

Kann man absolut nichts falsch machen!!

20.10.03 Schatzistrudel CK

Karibischer Salat M

Zutaten fur 4 Portionen
3 Zwiebeln, rot

800 g Spinat, frisch

3 Tl Erdnusse, gehackt
2 Scheibe/n Toastbrot

4 El saure Sahne

4 Tl Senf, normal oder scharf
4 Tl Zitronensaft
4 Tl Balsamico
200 ml Gemusebrlhe
1 Tl Ingwer, gerieben
2 Tl Chilisauce
Pfeffer, weil3

Zubereitung

Zwiebeln in Ringe schneiden. Spinat in mundgerechte Stucke zupfen und
mit Zwiebeln und Nussen mischen. Fur die Croatons Toastbrot in Wurfel
schneiden und in einer beschichteten Pfanne fettfrei anrésten.

Saure Sahne mit Senf, Zitronensaft, Essig und Bruhe zu einer glatten Sau-
ce verruhren. Mit Ingwer, Chilisauce und Pfeffer wirzen. Salat mit dem
Dressing betraufeln und mit Croltons bestreute servieren.

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
30.12.05 Finchen48



Pancetta Spinat Salat

Zutaten (fur 4 Personen)
200 g frischer Spinat,

2 Orangen,

8 Scheiben Pancetta

Salatsauce:

1 Teeloffel Senf,
Pfeffer,

Paprika,

Salz,

1 El Sojasauce,

2 El Apfelessig,

2 El Orangensatft,
3-4 El Sesamal,

1 El Sesamsamen

Zubereitung

Den Spinat waschen, risten und abtropfen. Orangen von der Schale be-
freien und in Filets schneiden. 2 El des Saftes fur die Salatsauce Auspres-
sen und auffangen. Pancetta in Streifen schneiden, ohne Fett knusprig
braten und anschlie3end auf Haushaltpapier abtropfen lassen. Den Spinat
auf 4 Tellern anrichten und mit Orangenfilets und Pancettastreifen garnie-
ren. Alle Zutaten fur die Salatsauce verruhren und uber den Salat vertei-
len. Danach mit den Sesamsamen bestreuen.

Spinat mit Erdbeeren

Zutaten (fur 4 Personen)

175 g feine Spinatblatter,
250 g kleine Erdbeeren,
1 kleine rote Zwiebel,

1 El Sesamsamen

Sauce:

1 El Aceto Balsamico,
2 El Apfelessiq,
1 El flissiger Honig,



2 Tl Dijon-Senf,
Salz, Pfeffer

Zubereitung

Alle Zutaten der Sauce mit einem Schwingbesen gut verrihren. Den Spi-
nat waschen, verlesen. Dabei die groben Blattstiele entfernen und grosse
Blatter mundgerecht zerkleinern. Erdbeeren waschen, risten und in
Scheiben schneiden. Zwiebel schélen und in feine Scheiben schneiden. Se-
samsamen trocken rosten und wieder abkihlen lassen. Kurz vor dem An-
richten den Spinat mit der Sauce mischen. Erdbeeren, Zwiebeln sowie Se-
samsamen beifugen und leicht mischen.

Salat Cremesuppe M

2 Salatkopfe, gewaschen, gut - abgetropft und gehackt
100 g Blattspinat, gewaschen und - gut abgetropft

2 El Butter

1 sm Zwiebel, fein gehackt

2 El Mehl

500 ml Gemusebrihe

Salz, Pfeffer

150 ml Sahne

1 El Petersilie, gehackt
1 El Kerbel, gehackt

Den Kopfsalat und Spinat in einer grofien Schiussel mischen.
Zugedeckt 5-7 Min. bei 100% garen. Dabei einmal umruhren.
AnschlieRend zugedeckt beiseite stellen.

Die Butter in einer grol3en Schussel zugedeckt in 1-2 Min. bei 100%
zerlassen. Zwiebel zugeben und zugedeckt 2-3 Min. bei 100% dunsten.

Das Mehl hineinrihren und die Brihe dazugeben. Alles in 5-7 Min. bei
100% zum Kochen bringen; dabei einige Male umruhren. Dann den Salat,
Spinat sowie Salz und Pfeffer nach Geschmack hinzuftigen.

Die Suppe etwas abkuhlen lassen. Mit dem Purierstab eines
elektrischen Handruhrgerat purieren oder durch ein mittelgrol3es
Sieb streichen. Die Sahne und Krauter hineinrihren und nochmals
abschmecken.

Die Suppe noch 7-9 Min. bei 100% erwarmen, umruhren und servieren.



Schafskaseschnitzel mit Spinat 1 Ei

Zutaten fur 2 Portionen
500 g Spinat, TK
1 Zwiebel(n)
1 Zehe/n Knoblauch
1 El Butter
120 ml Brihe
Salz und Pfeffer
300 g Schafskéase
1 Ei(er)
50 g Paniermehl
2 El Ol
Muskat

Zubereitung

Spinat auftauen. Zwiebeln in feine Wiurfel schneiden, in Butter andunsten.
Knoblauch zerdricken, den Spinat dazugeben und alles gemeinsam kurz
andunsten. Bruhe angiel3en, mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschme-
cken. Schafskase in 2 Portionen teilen und abwechselnd in geschlagenen
Ei und Paniermehl walzen. Ol in der Pfanne erhitzen und den panierten
Schafskase von beiden Seiten kurz anbraten. Alles zusammen servieren

8.11.02 BieneMaja88 CK

Spaghetti mit Knoblauch M

Spinat und Tomatensalat

Zutaten fur 2 Portionen

1 Pck. Spinat, TK

3 Zehe/n Knoblauch

100 g Petersilie

100 g Basilikum

1 Wurfel Bruhe

2 Tl Gewdurze Paprika, Curry, Pfeffer, Krautersalz je nach Belieben

100 ml Sahne, oder Milch

500 g Nudeln Spaghetti oder Spirelli

4 grol3e Fleischtomaten

1 grol3e Zwiebeln, rote

1 Bund Basilikum

1 Tl Tomaten - Gewdlrzsalz

1 Tl Pfeffer, frisch gemahlener schwarzer
1 El Balsamico



2 EIl Olivendol
2 Krauter - Baguette

Zubereitung

Tomaten schneiden, Basilikum und Zwiebeln in eine Salatschissel geben,
nun die rote Zwiebel in Scheiben geschnitten dazu geben. Olivendl, Essig
und Salz und Pfeffer dazugeben, umrihren und ziehen lassen.

Tiefkuhl Spinat auftauen, kleingehackte Zwiebeln mit dem gepressten
Knoblauch in Oliven6l anbraten. Aufgetauten Spinat dazugeben und etwas
k6cheln lassen. Nun die Gewdlrze ja nach Bedarf und den Bruhwdurfel da-
zugeben und ruhren. Alles leicht kdcheln lassen. In der Zwischenzeit
Spaghetti kochen. Nun gehacktes Basilikum und Petersilie zum Spinat da-
zugeben und mit Milch oder Sahne aufgief3en. Weitere 2-5 Minuten leicht
kocheln lassen. Die Spaghetti oder andere Nudeln al dente kochen und auf
einen Teller geben. Spinat auf den Nudeln verteilen und Tomatensalat und
frischgebackenes Baguette dazu reichen. Guten Appetit

Zubereitungszeit ca. 15 Minuten
01.01.05 jessiO5

Spinat Cashewnuss Salat

FUr den Salat:

1v% Tassen rohe Spinatblatter

30 g Kresse

4 Fruhlingszwiebeln

30 g Cashewnusse

12 Tasse Croutinos mit Walnuss und Sojakernen von KNORR

FUr die Salatsauce:

2-3 El Essig

2-3 El Sonnenblumendl
75 ml Gemusebriuhe

1 Tl Senf

Salz

Pfeffer

Spinatblatter hacken. Fruhlingszwiebeln in Ringe schneiden. Die Zutaten
far den Salat miteinander vermischen. Die Salatsauce herstellen und da-
riubergeben.



Spinat mit Apfel + Nisse 2 Ei M

200 g Spinatblatter, jung
3 GroR Apfel, rot

2 Eier, hartgekocht

1 Schalotte

- oder

1 Zwiebel, rot

100 g Sauerrahm

2 El Creme fraiche

Salz

Pfeffer, weil3, a.d.M.

1 Prise Currypulver
Zitronensaft

3 El Erdnusskerne, gerostet

Spinatblatter putzen, grundlich waschen und in einem Sieb abtropfen
lassen.

Die Apfel unter heiRem Wasser abwaschen (nicht schalen), vierteln,
vom Kerngehéause befreien und in dunne Stifte schneiden. Die
gepellten Eier in kleine Wirfel, die geschélte Schalotte in feine
Streifen zerteilen.

Fur die Marinade die saure Sahne mit Creme fraiche, Curry, Salz und
groben Pfeffer verrihren und pikant abschmecken, evtl etwas
Zitronesaft zusetzen.

In einer Schussel Spinatblatter, Apfelstifte und Zwiebelstreifen
mischen und die Salatsauce vorsichtig unterziehen. Den Salat auf vier
Tellern verteilen und mit gerdsteten Erdnusskernen und Eiswurfeln
bestreut servieren.

Spinat Salat mit Birne und Blauschimmelkase M
Spinach-Pear Salat

Zutaten fur 4 Portionen

4 Tasse/n Spinat (Blatter), gewaschen und klein gerissen
2 Birne(n), entkernt und in Spalten geschnitten

2 El Balsamico

3 El Ol (Oliven)

3 El Orangensaft



n. B. Salz
1 Zehe/n Knoblauch (Zehen)

4 El Blauschimmelkase, zerbrockelt
4 El Walnusse, gehackt und gerdstet

Zubereitung

Aus Balsamico, Ol, Orangensaft, Knoblauch und Salz eine SalatsoRe zube-
reiten. Mit dem Spinat vermischen. Spinat auf 4 Teller geben und die Bir-
nenspalten darauf anrichten. Den Kase und die Nusse darauf verteilen.

13.12.01 Glaserberl CK

Spinatsalat 2 Ei M

Zutaten fur 2 Portionen
250 g Spinat
1 Apfel

150 g Joghurt

1 El Essig
Schnittlauch

2 Eier, hart gekochte
Salz und Pfeffer
Zucker

Zubereitung

Den Spinat waschen, den Apfel schalen und in Wurfel schneiden.

Fur die Salatsol3e: Joghurt, Essig, Schnittlauch nach Belieben, mit Salz,
Pfeffer, Zucker abschmecken.

Die Eier pellen und in Wiurfel schneiden und zu der Sol3e geben. Alles mit
dem Salat vermengen und etwas einziehen lassen und noch mal abschme-
cken.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
11.12.05 pattilein

Spinatsalat mit Mozzarella M

Zutaten fur 4 Portionen

200 g Spinat, frischer Blattspinat
%2 Kopf Frisbee

6 Tomaten, mittelgrof3



125 g Mozzarella

5 El Balsamico

5 El Ol Oliven

1 Tl Senf

1 Tl Honig

1 Zehe/n Knoblauch, zerdrickt
1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer, frischgemahlen
50 g Sonnenblumenkerne

2 Bund Basilikum

Spinat verlesen, grundlich waschen und trockentupfen, Frisbee putzen und
in mundgerechte Sticke zupfen. Tomaten spulen, vierteln und Stangelan-
satz herausschneiden. Alles auf Tellern anrichten. Sol3enzutaten verrih-
ren, die Sonnenblumenkerne in einer Teflon-Pfanne ohne Fett rosten. So-
Re, Sonnenblumenkerne und Basilikumblattchen tUber den Salat geben und
sofort servieren.

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
16.04.01 *Hannnes™*

Spinatsalat mit Walnussen und Cranberries

Zutaten fur 4 Portionen
300 g Spinat, frischer
150 g Ziegenfrischkase
150 g Cranberries, frische
50 g Walnusse, gehackte
3 Scheibe/n Toastbrot
2 Paprikaschoten, rote
1 Zehe/n Knoblauch
4 El Ol
1 El Balsamico

Salz und Pfeffer
1 El Ol
1 El Cranberries, getrocknete

Zubereitung

Spinat waschen, putzen und verlesen. Auf 4 Teller verteilen. Paprika wa-
schen, putzen und in sehr feine Wiurfel schneiden. Knoblauch abziehen
und durch eine Presse drucken. Von den Paprikawurfeln 1 El zur Seite
stellen. Aus restlichen Wiurfeln, Knoblauch, Olivendl, Essig, Salz und Pfef-
fer ein Dressing ruhren, abschmecken und in einer kleinen Kasserolle
leicht erwarmen. Walnusse in einer Pfanne ohne Fett kurz rosten. Heraus-



nehmen, dann das Ol und die frischen Cranberries in die heiRe Pfanne ge-
ben. 1-2 Minuten braten. Getrocknete Cranberries sehr fein hacken.
Toastbrot rosten. Ziegenkase mit restlichen Paprikawurfeln und den ge-
hackten Cranberries vermischen, mit Pfeffer wirzen. Toastscheiben mit
dem Kéase uUppig bestreichen und unter dem heif3en Backofen-Grill etwa 5
Minuten braunen. Toasts diagonal halbieren. Spinat locker mit lauwarmen
Dressing, Walniussen und gebratenen Cranberries vermischen. Toasts zum
Salat reichen

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
15.10.04 angelika2603

Suppe

Florentiner Spinatsuppe 2 Ei M

Zutaten fur 2 Portionen
1 El Butter

2 Eier

150 g Spinat

etwas Wasser, kochendes

1 Zwiebeln

15 g Mehl Weizenmehl

500 ml Fleischbruhe / Gemusebrihe

4 El Créme fraiche

Salz und Pfeffer
Muskat

Zubereitung

Butter in der Pfanne zerlassen und die Eier von beiden Seiten darin bra-
ten, in Streifen schneiden und beiseite stellen. Spinat waschen, in ein we-
nig kochendes Wasser geben, kurz aufkochen und in einem Sieb abtropfen
lassen. Die Zwiebel fein wirfeln, in wenig Fett glasig dinsten, Weizenmehl
dartber stduben und die Fleischbrihe hinzugiel3en. Mit dem Schneebesen
durchschlagen, damit keine Klumpchen entstehen. Unter Riuhren aufko-
chen und 10 min. koécheln lassen. Spinat hinzufigen, mit erhitzen, mit den
Gewiurzen abschmecken. Creme fraiche und die Eierstreifen vorsichtig un-
terruhren.

Zubereitungszeit ca. 30 Minuten
10.02.04 tillmann66



Kommentar von tranquille 10.01.2005 1736
ich habe die Eier weggelassen und noch ein wenig Chili zuge-
fagt...jummie;;

Kommentar von angeliquel1960 29.03.2005 1903

Hallo!

Schmeckt sehr gut, auch mit Eiern.

Ich habe sie allerdings nicht gebraten , sondern hartgekochte Eier klein
geschnitten und in der Suppe erwarmt.

LG Helga

Kommentar von trudyl2 03.04.2005 1054

Halléchen!

die Eier habe ich beidseitig in der Pfanne gebraten mit Scheibenkéa-
se...wird wurziger und dann auch in Streifen geschnitten

@ pro-vit

ich bin ja Uberrascht, dieses mal keinen Knoblauch mit an die Suppe ge-
macht???

Ig Trudyl1?2

Kommentar von Daniel74 04.04.2005 1036

Moin,

Knoblauch kam bei uns auch ran - und dann vor allem dem Spinat am
Schluss purieren, da wir lieber Creme-Suppen haben

Kommentar von mwestphall 04.04.2005 1321
Hallo,

habe auch Blauschimmelkase und Knobi zur Suppe
gegeben, puriert, Eierstreifen dazu, fertig

und superlecker.

Marlies

Indischer Linsen Spinat Topf M

Zutaten fur 4 Portionen

200 g Linsen, braune

600 ml Wasser

1 Tl Kurkuma

1Tl Salz

250 g Blattspinat, frischer, kleingehackt
3 El Butter

1 El Ingwer, puriert

1 kleine Zwiebeln

2 Zehe/n Knoblauch

1 El Gewulrzmischung Garam Masala



150 ml Joghurt
1 El Zitronensaft

Zubereitung

Die Linsen im Wasser mit dem Kurkuma und dem Salz 2 Stunde einwei-
chen, dann aufkochen. Den Spinat dazugeben und solange kochen, bis
beinahe die gesamte Flussigkeit aufgesogen wurde und die Linsen weich
und geschmackvoll sind. Die Knoblauchzehen fein reiben und mit der
Zwiebel und dem Ingwerpuree im Mixer bzw. Zerhacker fein purieren.
Die Butter in einem mittelgrol3en Topf zerlassen, Ingwer-Knoblauch-
Zwiebel-Mischung dazugeben und goldbraun diunsten. Garam Masala und
den Spinat-Linsen Mix dazugeben. Mit dem Zitronensaft und einer Prise
Salz abschmecken.

Die Halfte des Eintopfes in eine Schuissel geben, purieren und mit dem Jo-
ghurt mischen. Wieder zu dem restlichen Spinat-Linsen geben, aufkochen
lassen und servieren bzw. fir das fertige Meni warm stellen.

Zubereitungszeit ca. 30 Minuten
02.03.03 Drumboy

Kartoffel Petersilien Suppe

Zutaten fur 4 Portionen
500 g Spinat

30 g Zwiebeln

1 kg Kartoffeln

50 g Petersilie

1500 g Gemiusebruhe
5 g Zitronensaft

60 g Mandeln, suf3

Zubereitung

Zwiebel und Kartoffeln in kleine Wiurfel schneiden. In einem Topf mit et-
was Ol anbraten. TK-Spinat sowie fein geschnittene Petersilie und die tb-
rigen Zutaten mit in den Topf geben und alles zusammen 20 Minuten
dunsten lassen.

In der Zwischenzeit Mandelblattchen rosten.

Suppe purieren und mit Mandelblattchen und Petersilienzweigen dekorie-
ren

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
24.05.03 Patzi



Kartoffel Spinat Suppe

Zutaten fur 4 Portionen

1.5 | Gemusebrihe

2 Prisen Safran

250 g Spinat

2 El Olivenol

1 Zwiebeln

1 Zehe/n Knoblauch

250 g Kartoffeln, klein, geschélt, in Scheiben geschnitten
Salz und Pfeffer
Muskat

Zubereitung

Spinat 2 Minuten in leicht gesalzenem Wasser blanchieren. Danach sofort
in Eiswasser abschrecken und abtropfen lassen.

Zwiebel und Knoblauch im Oliven6l anbraten. Bruhe zugiel3en, Kartoffeln
zugeben und ca. 15 Minuten kdcheln lassen, bis die Kartoffeln gar sind.
Mit Salz, Pfeffer, Safran und etwas Muskat abschmecken. Alles purieren.
Kinder mogen diese Suppe sehr gerne.

Brennwert p. P.: 115
Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
03.01.06 HeikeV

Kartoffel Spinat Suppe mit Safran 4 Ei

Zutaten fur 4 Portionen

1.5 | Gemusebrihe

2 Prisen Safran

250 g Spinat

2 El Olivendl

1 Zwiebeln

1 Zehe/n Knoblauch

250 g Kartoffeln, klein, geschélt, in Scheiben geschnitten
Salz und Pfeffer

4 Eier Wachteleier
Muskat

Zubereitung



Gemusebruhe mit Safran aufkochen. 10 Minuten kécheln lassen, danach
vom Herd nehmen.

Spinat 2 Minuten in leicht gesalzenem Wasser blanchieren. Danach sofort
in Eiswasser abschrecken und abtropfen lassen. Zwiebel und Knoblauch im
Olivenodl anbraten. Bruhe zugiel3en, Kartoffeln zugeben und ca. 15 Minuten
kocheln lassen, bis die Kartoffeln gar sind. Mit Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken.

Man kann noch 4 Wachteleier in die Suppe schlagen und 1 Minute pochie-
ren, sie sollten nicht aneinander stof3en. Die Suppe dann mit je einem Ei
auf Suppenteller verteilen.

Brennwert p. P. 145
Zubereitungszeit ca. 20 Minuten
03.01.06 HeikeV

Kartoffelsuppe mit Zwiebeln und Spinat 1 Eigelb M

Zutaten fur 4 Portionen

500 g Kartoffeln

200 g Zwiebeln Gemusezwiebeln
30 g Butter oder Margarine

300 g Blattspinat, tiefgekuhlt

1 | Rinderbruhe / Gemusebrihe

Y4 | Schlagsahne

1 Eigelb

3 Tl Wermut, trocken
2 Tl Curry
Salz
Pfeffer, aus der Muhle
Muskat, frisch gerieben

200 g Créme fraiche

Zubereitung

Die Kartoffeln waschen, schalen, waschen und in ungefahr 1 cm grol3e
Wairfel schneiden. Die Zwiebel pellen, halbieren und in dinne Scheiben
schneiden. Butter oder Margarine in einem Topf erhitzen und die Zwiebel
darin glasig dunsten. Den angetauten Spinat grob hacken und zusammen
mit den Kartoffeln zu der Zwiebel geben. Kurz andinsten und mit der
Bruhe abloschen. Zugedeckt 15 Minuten garen.



Die Sahne mit Eigelb, Wermut und Curry verrihren und die Suppe damit
binden, aber nicht mehr kochen lassen. Kraftig mit Salz, Pfeffer und Mus-
katnuss wirzen. Die Creme fraiche dazu servieren.

Statt der Zwiebel kann man auch Porree oder Fruhlingszwiebeln verwen-
den.

Brennwert p. P.: 610
Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
05.12.02 Manu

Kurbis Spinat Suppe M

Zutaten fur 6 Portionen

1 Stange/n Lauch, gewaschen und in dinne Scheiben geschnitten
Sellerie, kleines Stuck, dunn geschnitten

2 EIl Olivenol

2 Tasse/n Kurbisfleisch, Puree s. Anmerkung

3 Tasse/n Huhnerbruhe / Gemusebrihe oder -fond
Muskat

3 m.-grofl3e Kartoffeln, gekocht und in 0,5 cm dicke Scheiben geschnitten

225 g Spinat, frisch, in Streifen, oder 0.75 Tasse Blattspinat TK

15 Tasse sulRe Sahne
Salz und Pfeffer

Zubereitung

Lauch, Sellerie und Ol bei geringer Hitze 10 Minuten schmoren. Dann
Kurbispuree, Hihnerfond bzw. -brihe hinzugeben und wirzen. Mischung
20 Minuten kocheln lassen.

Dann wird die Suppe puriert Mixer oder Zauberstab. Wieder in den Topf
zuruckgeben. Kartoffeln und Spinat hinzugeben und nochmals 5 Minuten
kochen. Die Sahne hinzugeben und abschmecken.

Fur das Kurbispuree kann portionsweise eingefroren werden ca. 3 kg Kur-
bis in Sticke schneiden, in eine Pfanne legen und mit etwas Wasser auf-
gieRen. Mit Deckel oder Alufolie verschlieRen. Im auf 170°C aufgeheizten
Ofen 1 1/4 Stunden backen und abkuhlen lassen. Nun purieren und porti-
onsweise einfrieren. Dieses Pluree kann sehr vielseitig verwendet werden
und dient als einfache Zubereitungsart einen Kurbis haltbar zu machen.

Zubereitungszeit ca. 20 Minuten
07.05.05 niekohle



Libanesische Spinat Joghurt Suppe M

Zutaten fur 6 Portionen
1 Zehe/n Knoblauch

500 g Joghurt griechischer

1 Prise Kurkuma
3 El Ol Olivenol
1 grolR3e Zwiebeln
450 g Blattspinat gewaschen, geschnitten alternativ tiefgekuhlter Spinat
2 Stange/n Porree feingehackt
100 g Reis Langkornreis
1.5 | Gemusebruhe
3 El Essig Weillweinessig
Salz
Pfeffer

Zubereitung

Joghurtmischung In einer Schussel Knoblauch, Joghurt und Kurkuma ver-
rihren und dann beiseite stellen, damit die Aromen verschmelzen.

Suppe In einem groflRen Topf Olivendl erhitzen und die Zwiebel sautieren,
bis sie weich und leicht gebraunt ist. Spinat und Porree hineinrtihren.
Wenn der Spinat zusammengefallen ist, Gemusebriuhe, Essig und Reis
beigeben. Salzen und Pfeffern. Den Inhalt zum Kochen bringen, dann die
Hitze reduzieren. Abgedeckt ca. 15 Minuten kocheln lassen, bis der Reis
gar ist.

Erst kurz vor dem Servieren die Suppe vom Herd nehmen, auf den Teller
1-2 Essloffel der Joghurtmischung unterriihren.

Zubereitungszeit ca. 30 Minuten
24.04.02 Familie Hohnisch

Parmesannocken in Spinatsuppe 1Ei M

Zutaten fur 2 Portionen

1 grol3es Ei

2 El Parmesan
3 El Griel3 Hartweizengriel3
1.5 | Gemusebrihe
Muskat
Spinat oder Kerbel



Die Gemusebruhe erwdrmen, das Ei aufschlagen und leicht mit der Gabel
verquirlen. Zwei flache Essloffel Parmesan und dann den Griel3 dazu ge-
ben. Je nach GrolRe des Eis muss eventuell etwas mehr Griel3 verwendet
werden, wichtig ist, dass die Masse so zahflussig bis fest ist, dass beim
schnellen Ruhren mit der Gabel Risse im Teig entstehen. Die Masse nicht
ruhen lassen, sondern zlugig arbeiten.

Die Nockerl mit zwei kleinen Teelo6ffel ausstechen und in die heil3e, aber
nicht kochende Suppe geben. 20 Minuten bei sehr schwacher Hitze ziehen
lassen.

1 grol3e Tasse frischen Spinat putzen, kurz vor Ende der Garzeit den Spi-
nat oben auf die Suppe legen, einen Deckel auf den Topf geben und war-
ten, bis der Spinat zusammen gefallen ist. Man kann aber auch sehr gut
einige Wiurfel TK-Blattspinat verwenden. Der Spinat kann aul3erdem durch
Kerbel ersetzt werden.

Kurz vor dem Servieren einen Hauch Muskat tUber die Suppe reiben. Es
entstehen ca. acht Nocken, bei einem Menu reicht diese kleine Suppe fur
vier Personen.

Die Gemusebruhe kann auch durch Huhnerbrihe ersetzt werden, ist aber
mit selbst gekochter Gemusebrihe eine nette Gastesuppe fur Vegetarier.

Zubereitungszeit ca. 20 Minuten
08.10.05 Ingrid_R

Persischer Gemusetopf

200 g Getrocknete Aprikosen; in

125 ml - Wasser einweichen

300 g Schalotten

250 g Spinat

250 g Grune Bohnen

1 klein Knolle Sellerie a 400 g

80 g Butter / Margarineschmalz

2 Tl Kurkuma

1 Tl Sumach; beim Turken - ersatzweise

2 Tl Limettensaft

1Tl Zimt

1/2 Tl Nelkenpulver

1 Tl Schwarzer Pfeffer; grob - gemahlen

2 Tl Limettenschale; dunn- abgeriebene

1 Bund Dill

250 g Kichererbsen (aus der Dose)/ Uber Nacht einweichen, im Schnell-
kochtopf mit frischen Wasser 20 min kochen
1Tl ;Salz



Die Aprikosen uber Nacht in Wasser einweichen. Die Schalotten pellen und
vierteln. Spinat putzen, waschen und grob zerschneiden. Gruine Bohnen
putzen und quer halbieren. Die Sellerieknolle schélen, erst in 1 cm dicke
Scheiben, dann in pommes-frites-grol3e Stifte schneiden.

Butter / Margarineschmalz in einem Schmortopf erhitzen. Kurkuma, Su-
mach, Zimt,

Nelkenpulver, schwarzer Pfeffer und die Limettenschale dazugeben und
gut verruhren. Grune Bohnen und Selleriestifte dazugeben und 3 bis 4 Mi-
nuten unter Ruhren andunsten. Wird Limettensaft anstelle von Sumach
verwendet, den Saft erst jetzt dazugeben.

Die Aprikosen abtropfen lassen und halbieren. Dillastchen von den Stielen
zupfen und hacken. Aprikosen, Spinat, Kichererbsen mit Salz und dem
gehackten Dill unter die Gemusemischung heben. Den Topf verschliel3en
und das Gemuse im vorgeheizten Backofen bei 2000 C 25 bis 30 Minuten
garen.

Das Gericht aus dem Backofen nehmen und im Topf servieren.

Dazu passt Fladenbrot oder Basmati-Reis, gewirzt mit gehacktem Dill.

Rahm Spinat Suppe 4 Ei M

mit pochiertem Ei und Truffeldl

400 g Blattspinat
100 g Schalotten
1 Knoblauchzehe

400 ml Schlagsahne

Salz

100 ml Essig

4 sehr frische Eier

40 g Butter / Margarine

300 ml Milch

weilRer Pfeffer
Muskatnuss (frisch gerieben)
4 El Truffelol

1. Spinat putzen, waschen und trocken schleudern. Spinatblatter in etwa 1
cm grof3e Stucke schneiden. Schalotten und Knoblauch pellen. Schalotten
fein wairfeln, Knoblauch durchpressen. 100 ml Sahne steif schlagen.

2. 2 | Wasser mit Salz und dem Essig aufkochen. Die Eier so behutsam
aus der Schale in Tassen gleiten lasen, dass das Eigelb nicht zerlauft. Die
Eier nacheinander in das leicht kochende Wasser gleiten lassen, das Ei-



weild mit einem Loffel so weit wie moglich um das Eigelb formen. Den Topf
von der Herdplatte ziehen.

3. Die Schalotten und den Knoblauch in der aufschaumenden Butter /
Margarine andunsten.

Den Spinat dazugeben und kurz zusammenfallen lasen. Mit der Milch und
der restlichen Sahne auffullen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wirzen. Etwa
2-3 Minuten bei milder Hitze kochen lassen, die geschlagene Sahne unter-
heben.

4. Die Eier mit einer Schaumkelle herausheben, gut abtropfen lassen und
in Teller verteilen. Mit der Suppe auffullen, das Truffel6l Portionsweise
Daruber traufeln.

591 kcal

2473 k Joule

:Eiweil3 :15 Gramm
:Fett:55 Gramm
:Kohlenhydrate :9 Gramm

Essen & Trinken 2/97

Reissuppe mit Spinat M

Zutaten fur 4 Portionen
400 g Spinat
1 Zwiebel(n)
1 TI Olivendl
2 Zehe/n Knoblauch, gehackt
1 Lorbeerblatter
1 | Fleischbruhe
Salz
150 g Reis
1 Tl Butter

50 g Parmesan, gerieben
Pfeffer, gemahlener

Zubereitung

Den Spinat waschen, abtropfen lassen und grob hacken. Die Zwiebeln
schalen, fein hacken und im Ol glasig werden lassen. Den Spinat hinzuge-
ben und einige Min. andunsten. Knoblauch, Lorbeerblatt und Bruhe zufu-
gen und mit etwas Salz abschmecken. Etwa 15 Min. zugedeckt kdcheln
lassen. Den Reis zugeben und in weiteren 15 Min. al dente garen. Den
Topf vom Feuer nehmen, die Butter und den Parmesan hineinruhren und
mit etwas Pfeffer abschmecken.



25.12.03 Anjal968 CK

Schwabische Sauerkrautsuppe M

Zutaten fur 4 Portionen

200 g Blattspinat, frischer oder TK
300 g Sauerkraut

1 Bund Petersilie

500 ml Fleischbriuhe

300 ml sulRe Sahne

Salz
Pfeffer, frisch gemahlener
1 Prise Zucker

100 g Créme fraiche mit Krautern

Zubereitung

Frischen Spinat putzen, waschen, abtropfen lassen und zerkleinern, oder
TK-Spinat in einem Topf auftauen lassen. Sauerkraut abtropfen lassen und
eventuell etwas kleiner schneiden. Petersilie waschen, putzen und trocken
tupfen. Spinat, Sauerkraut und Petersilie mit Purierstab oder Mixer purie-
ren. Masse in einen Topf mit Fleischbrihe 15 Minuten kdcheln lassen.
Sahne hinzufigen, mit Salz, Pfeffer und Zucker wurzen. Suppe auf Teller
verteilen und mit der Krauter-Creme fraiche garnieren.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
20.11.04 jasyl

Spinat Avocado Suppe M

Zutaten fur 4 Portionen

500 g Blattspinat, frisch

1 Zwiebeln), gewurfelt

30 g Butter

1 grol3e Kartoffeln, gewdrfelt
600 ml Gemusebrihe

300 ml Milch

1 Avocados), gewdurfelt
Muskat



Zubereitung

Spinat gut waschen. Zwiebel in Butter diunsten. Kartoffel zugeben und
kurz mitdinsten. Spinat, Gemusebruhe und Milch zugeben und aufkochen.
Etwa 20 Min. kocheln lassen, bis die Kartoffelwurfel weich sind. Avocado
zugeben und im Mixer purieren. Mit Muskat, Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
30.01.06 Cappuccino

Spinat Joghurt Suppe M

Zutaten fur 4 Portionen

500 g Blattspinat, frisch ersatzweise 300 g tiefgekuhlt
11 Wasser

1 m.-grol3e Zwiebeln

3 El Olivendl

120 g Reis

600 g Joghurt

3 Zehe/n Knoblauch
Salz
Pfeffer, weild

Zubereitung

Den Spinat klein schneiden. Die Zwiebel fein hacken. Das Olivendl erhit-
zen und die Zwiebel darin bei schwacher Hitze glasig dinsten. Den Spinat
und den Reis dazugeben, 1 | Wasser angiel3en und alles zugedeckt bei
mittlerer Hitze etwa 20 Minuten bis der Reis weich ist kochen.

In der Zwischenzeit den Knoblauch schalen und ganz fein schneiden. Den
Joghurt mit dem Knoblauch, Salz und Pfeffer wiirzen und gut verruhren.
Wenn der Reis weich ist, den Topf vom Herd nehmen und die Joghurtmi-
schung unter die Suppe ruhren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Suppe darf nicht mehr kochen, wenn ihr die Joghurt-Mischung darunter
rahrt, da der Joghurt sonst gerinnt.

Brennwert p. P. 200
Zubereitungszeit ca. 20 Minuten
17.03.05 Avalons Schleier



Spinat Suppe M

Zutaten fur 4 Portionen

150 g Kartoffeln

750 ml Gemusebrihe

300 g Spinat, Rahmspinat TK

3 El Sahne
evtl. Salz und Pfeffer

Zubereitung

Die Kartoffeln wairfeln und in der Bruhe garen. Dann den Spinat zugeben
und alles noch mal purieren. Mit der Sahne verfeinern und evt. mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
20.11.05 sabbel007

Spinatsuppe 1 Eigelb M

Zutaten fur 4 Portionen
250 g Spinat, frischer
1 Zwiebeln
1 Zehe/n Knoblauch
1 El Butter

Muskat

750 ml Fleischbruhe / gekdrnte Gemusebrihe
Y4 | Milch
1 Eigelb

1 Becher Créme fraiche

Zubereitung

Den gewaschenen und gut abgetropften Spinat ausdricken und in feine
Streifen schneiden. Gehackte Zwiebel und Knoblauchzehe in der Butter
hellgelb werden lassen. Spinat zugeben, mit Salz und Muskat wurzen. Et-
wa drei Minuten diunsten lassen, dann mit der Fleischbrihe aufgief3en und
zum Kochen bringen.

Die Milch mit dem Eigelb und dem Creme fraiche verriuhren und unter die



Die Suppe kann auch mit tiefgekuhltem Blattspinat gekocht werden, dann
genugt es jedoch, die Blattstreifen nur kurz anzudinsten.

Brennwert p. P. 180
Zubereitungszeit ca. 15 Minuten
10.03.05 cosymaus

Spinatsuppe mit Basilikum M

Zutaten fur 4 Portionen

250 g Blattspinat, tiefgekuhlit
1 Zwiebeln

1 Zehe/n Knoblauch

4 El Ol Olivenol

600 ml Huhnerbrihe
1 Bund Basilikum

200 g Camembert

Salz
Pfeffer
Muskat
2 Scheibe/n Toastbrot

Zubereitung

Den Spinat auftauen lassen. Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein
hacken. In 2 El Olivendl glasig dunsten. Spinat zufugen, Bruhe angiel3en
und aufkochen lassen. Etwa 10 Minuten garen. Basilikum sdubern, die
Blattchen von den Stielen zupfen und zum Spinat geben. Den Ké&se entrin-
den und mit einer Gabel zerdricken, in der Suppe schmelzen lassen. Alles
purieren und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Toastbrot entrin-
den, in Wurfel schneiden und in restlichem Oliven6l goldbraun résten! Zu
der Suppe geben!

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
29.10.03 Rince

Spinatsuppe mit Frischkase M

Zutaten fur 2 Portionen
500 g Spinat Wurzspinat, Feinfrost

1 Becher Frischkase



1 Becher Créme fraiche
500 ml Briuihe Sorte nach Geschmack

Zubereitung

Brihe im Topf erhitzen, Spinat dazugeben und aufkochen lassen.
Creme fraiche und Frischkase langsam unterruhren. Alles kurz kochen und
evtl. nach Geschmack wurzen.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
14.05.02 dathe007

Hinweis fur Word

Die Sammlung ist mit Verdana 12 geschrieben,

wer eine kleinere Schriftgrof3e benutzt, bei dem stimmen die Seitenzah-
lenangaben nicht mehr, Sind aber weiterhin aktiv.

Der/die gehe bitte auf das jeweilige Verzeichnis ,

erst Inhaltsverzeichnis, dann Index,

mit der RECHTEN Maustaste

Felder aktualisieren / gesamtes Verzeichnis aktualisieren.
Dann speichern, O K.

Mit freundlichen Grif3en

Hans

Hinweis M

Das M in den Titelleisten , bedeutet nur,
das sich im Rezept ,

Kuh Milch Produkte, befinden

Mit freundlichen Grif3en

Hans, Samstag, 18. Februar 2006



Hinweis Ei

Das Ei in den Titelleisten , bedeutet nur,
das sich im Rezept ,

Ei Produkte + deren Anzahl, befinden
Samstag, 18. Februar 2006

Mit freundlichen Grif3en

Hans



