PlAneute Rezepte

Spinatauflauf mit Klrbisspéatzle

Kurbis enthalt viel Beta-Carotin, dazu Vitamin E, B-Vitamine und zahlreiche
Mineralstoffe. Spinat enthalt hochwertiges Eiweil3, zahlreiche Vitamine und
Mineralstoffe. Spinat, der vom Feld weg zur Tiefkiihlkost verarbeitet wird, enthalt
mehr Vitamin C, als Frischware, die im warmen Supermarkt |Angere Zeit liegt.

Wenn Sie noch keine Spatzle selber gemacht haben, versuchen Sie es doch einfach
mal. Ubung macht den Meister!

Zutaten fur 4 Personen:
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250 g Hokkaido-Kdurbis

300 g Dinkelmehl (Type 630)
1TL Salz

3 Eier

500 g Tiefkihl-Blattspinat
200 g geriebener Bergkase

Zubereitung:
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Den Hokkaidokurbis klein wirfeln (Hokkaido muss nicht geschélt werden.

Das Kirbisfleisch mit etwas Wasser weich dinsten.

Anschliel3end mit dem Purierstab purieren.

Unter das Mehl das Kirispiree, die Eier und das Wasser unterriihren. Eventuell
etwas Wasser unterrihren, der Teig sollte aber zah vom Loffel flie3en.

Backofen auf 170 Grad vorheizen.

Spinat in kochendem Salzwasser kurz aufkochen lassen. AbgieRen und abtropfen
lassen.

In einem grol3en Topf Salzwasser aufkochen. Den Teig portionsweise in ein
Spéatzlepresse oder einen Spatzlehobel fiillen oder auf ein Spatzlebrett geben und
mit einem Schaber in das Wasser schaben. Wenn die Spatzle im Wasser an die
Oberflache steigen, sie mit aus dem Wasser nehmen.

Spétzle in eine gefettete Auflaufform geben. Kase darlber streuen, dann
Blattspinat dartiber geben. So weitermachen, bis alles verbraucht ist. Die letzte
Schicht sollte Kése sein.

Im Backofen ca. 10 Minuten tUiberbacken.
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