Spinat-Topfen-Nockerln mit Basilikumbutter und geriebenem
Parmesan

Zutaten fur ca. 6 Personen
Nockerlmasse:
300 dag Kartoffeln
15 dag Blattspinat frisch oder TK
10 dag Topfen

5 dag Emmentaler
15 dag Mehl
2 St. Eidotter

Salz, Pfeffer, Muskat

Basilikumbutter:

10 dag Butter

10 dag Parmesan
Basilikumblatter

Zubereitung

» Kartoffeln kochen.

» Spinat blanchieren oder auftauen lassen, gut ausdriicken, fein hacken,
Kartoffeln schéalen und pressen.

» Alle Zutaten zu einem Teig verarbeiten.

» Gleich grof3e Nockerln formen.

» Die Nockerln ins kochende Salzwasser geben und fur ca. 15 Min. ziehen
lassen.

» Mit geschmolzener Butter, Basilikumblatter und geriebenen Kase anrichten.

Spinat ist ein kalorienarmes Gemuse, das reich an Vitaminen ist. Das griine BlattgemUse
versorgt den Kérper zudem mit en Mineralstoffen Kalium, Kalzium, Magnesium und Eisen.
Spinat aus heimischem Anbau ist von April bis November erhaltlich.
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https://www.gesundheit.gv.at/leben/ernaehrung/vitamine-mineralstoffe.html
https://www.gesundheit.gv.at/leben/ernaehrung/vitamine-mineralstoffe/mengenelemente/kalium.html
https://www.gesundheit.gv.at/leben/ernaehrung/vitamine-mineralstoffe/mengenelemente/calcium.html
https://www.gesundheit.gv.at/leben/ernaehrung/vitamine-mineralstoffe/mengenelemente/magnesium.html
https://www.gesundheit.gv.at/leben/ernaehrung/vitamine-mineralstoffe/spurenelemente/eisen.html

