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SPINATBALLCHEN AUF TOMATENSUGO

Zutaten (flr 4 Pers.): Fiir die Spinatbéllchen: 7509
frischer Spinat, 1El. Butter, 1El. Mehl, 1El. Mager-
quark, 1 Ei, Salz, Pfeffer, Muskat, 30g Parmesan, fir
die TomatensoBe: 1 Zwiebel, 1 Knoblauchzehe, 2EI.
Olivendl, 1 Dose Tomaten-Cubetti, 2El. Tomatenmark,
Meersalz, Pfeffer, 1/2Tl. Rohrohrzucker, 1Msp. Ca-
yennepfeffer, 1Tl.gehackte Basilikumblattchen

Zubereitung: Den Spinat putzen, waschen und blanchie-
ren, bis er zusammenfallt, dann mit kaltem Wasser ab-
schrecken, gut ausdriicken und klein hacken. In einem
Topf mit Butter den Spinat ca. 3min. diinsten, mit Mehl
Uberstauben, unterrihren und anschwitzen, vom Herd
stellen. Den Quark und das Ei verrihren und zu dem
Spinat geben, mit den Gewlrzen kraftig abschmecken,
alles nochmals verriihren und kalt werden lassen. Aus
der Masse kleine Ballchen formen, diese in Mehl wélzen
und in einem groBen Topf mit leicht gesalzenem Wasser
bei méaBiger Hitze ziehen lassen, bis sie an die Oberfla-
che aufsteigen. Zwiebel und Knoblauch abziehen und
hacken, Ol erhitzen, die Zwiebel und den Knoblauch
darin glasig diinsten, die Tomaten und das Tomatenmark
dazugeben. Mit Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer und Zucker
abschmecken und ca. 10min. kdcheln lassen. Basilikum
unterheben. Die Sauce in eine flache Schiissel fillen,
darauf die Spinatbéllchen setzen und alles mit dem Par-
mesan bestreut servieren.

RoTE BETE- TOFU- TURMCHEN MIT PESTO

Zutaten (fiir 4 Pers.): fir die Tirmchen: 350g Rote
Bete, 2509 Réauchertofu, 8EIl. Olivendl, Salz, Pfeffer,
Muskat; fiur Pesto: 150g Blattpetersilie, 90g Parme-
sankase, 60g Walniisse, 2 Knoblauchzehen, 1509
Olivendl

Zubereitung: Die Rote Bete in Salzwasser ca. 30min.
kochen, abziehen und in Scheiben schneiden. Den Rau-
chertofu ebenfalls in Scheiben schneiden, mit Salz, Pfef-
fer und Muskat wiirzen. Olivendl in der Pfanne erhitzen
und die Scheiben von beiden Seiten braten. Fir das
Pesto alle Zutaten mit dem Purierstab mixen. Die gebra-
tenen Scheiben abwechselnd Ubereinander schichten
und mit Pesto garnieren. Als Beilage dazu eignen sich
hervorragend Schmorkartoffeln.

SPINATTORTE

Zutaten: 750g frischer Spinat, 100g Weizen, 1009
Doppelrahm-Frischkédse, 200g Magerquark, 2El. wei-
che Butter, 4 Eier, 1 gestr. El. Salz, 1 gestr. Tl. edel-
siiBes Paprikapulver, 2Msp. geriebene Muskatnuss,
2Msp. schwarzen Pfeffer, frisch gemahlen, Fett zum
Braten, 100g Gouda oder Emmentaler Kase, 1Bd.
Radieschen, evtl. etwas Petersilie

Zubereitung: Den frischen Spinat waschen, einige sché-
ne groBe Blatter zuriicklassen. Den Rest blanchieren und
abtropfen lassen. Den Weizen mehlfein mahlen. Den
Frischkdse mit einer Gabel zerdriicken. Alle Zutaten fiir
den Teig (Mehl, Frischkase, Quark, Butter, Eier, Salz,
Paprikapulver, Muskat und Pfeffer) in einer Schissel
rasch verriihren. Den Spinat grob hacken und unter den
Teig mischen. Eine Auflaufform einfetten, den Teig einfil-
len und glatt streichen. Die Spinattorte ca. 30min. bei
mittlerer Hitze backen. Kurz vor dem Ende der Backzeit
den geriebenen Kése kurz zerlaufen lassen. Die Spinat-
torte in der Auflaufform servieren, wobei die zuriickgelas-
senen Spinatblatter von der Mitte aus wie eine Blume
angeordnet werden. Die geputzten ganzen Radieschen in
der Mitte bergartig anrichten.

RoTE BETE - RISOTTO

Zutaten (fiir 4 Pers.): 3 Rote Bete, 1 groBe Zwiebel, 2
Knoblauchzehen, 250g Risottoreis, 1 Glas Rotwein, 1l
Briihe nach Bedarf, 50g Butter, 759 Parmesan, frisch
gerieben, 2El. Meerrettich, frisch gerieben oder aus
dem Glas, Olivendl, Salz und Pfeffer

Zubereitung: Rote Bete, Zwiebel und Knoblauch schélen
und in feine Wirfel schneiden. In einem groBen Topf
Olivendl erhitzen und das geschnittene Gemise kurz
anschwitzen. Den Risottoreis dazu geben und weiter
anschwitzen, bis die Reiskdrner glasig sind. Den Rotwein
dazu geben und einkochen lassen. Unter standigem
RUhren nach und nach die Brilhe dazu geben. Immer
wieder einkochen lassen, bevor man neue Briihe in den
Topf gibt. Eventuell braucht man etwas mehr Briihe. Zum
Schluss die Butter, den geriebenen Parmesan und den
Meerrettich unterrihren und mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Sofort servieren.

SEMMELKNODEL MIT PILZEN UND SPINAT

Zutaten: 300g altbackene Brétchen, 100g Zwiebeln,
1Bd. glatte Petersilie, 50g Butter, 250ml Milch, Salz,
Muskat, 2 Eier, 40g Allgéduer Bergkése, 12 Scheiben
durchwachsenen Speck, 1Tl OIl, 50ml WeiBwein,
300ml Schlagsahne, 500g Spinat, 600g gemischte
Pilze oder Champignons, 50g Butter, Salz, Muskat,
4El. Ol, 1TI. Majoranbléatter (gehackt)

Zubereitung: Von den Brétchen die Rinde fein abreiben.
Brétchen in 1cm groBe Wadrfel schneiden und in eine
groBe Schiissel geben. Zwiebeln fein wirfeln, Petersi-
lienblatter fein hacken. Zwiebeln in der Butter glasig
diinsten, Petersilie zugeben und mit den Brdtchen mi-
schen. Milch kurz aufkochen, mit Salz und etwas Muskat
wirzen, Uber das Brot gieBen und vorsichtig mischen.
Die Masse in der Schissel etwas andriicken, einen De-
ckel darauf setzen und 45min. quellen lassen. Inzwischen
8 Scheiben Speck in Streifen schneiden. Im Ol andiins-
ten. Mit WeiBwein abléschen, mit Sahne aufgieBen und
aufkochen lassen. Vom Herd nehmen und 30min. ziehen
lassen. Restliche Speckscheiben nebeneinander zwi-
schen 2 Lagen Backpapier in eine groBe Pfanne legen.
Mit einem Topf beschweren und bei mittlerer Hitze ca.
10min. knusprig braten. Auf Kichenpapier abtropfen
lassen und halbieren. Spinat putzen, waschen und ab-
tropfen lassen. Pilze sorgfaltig putzen, gréBere halbieren
bzw. vierteln. Ké&se in 8 gleich groBe Wirfel schneiden.
Die Brétchenmasse mit feuchten Handen mit den Eiern
sorgfaltig verkneten. Knddelteig in 8 Portionen teilen, mit
feuchten Handen zu Knddeln formen, je 1 Stlick Kése
mittig eindriicken. Knddel rund formen, auf ein Tablett
legen und mit einem feuchten Kichentuch bedecken.
Salzwasser in einem groBen Topf aufkochen. Knddel
hineingleiten lassen und bei mittlerer Hitze 15min. knapp
unter dem Siedepunkt ziehen lassen. Inzwischen 30g
Butter erhitzen, Spinat zugeben und kurz zusammenfal-
len lassen. Mit Salz und Muskat wiirzen, warm halten. Ol
in einer groBen Pfanne erhitzen und die Pilze darin bei
starker Hitze 4-5min. braten. Restliche Butter zugeben
und mit Salz, Pfeffer und Majoran wiirzen. Specksahne
durch ein Sieb in einen Topf gieBen und aufkochen. Dann
mit dem Schneidstab gut aufmixen. Spinat in einem Sieb
abtropfen lassen, auf Tellern verteilen. Knédel mit einer
Schaumkelle aus dem Salzwasser nehmen, abtropfen
lassen und auf dem Spinat anrichten. Mit Pilzen, der
Specksauce und den krossen Speckscheiben servieren.

Einfach bestellen: 24 Stunden am Tag - 7 Tage die Woche
www.gemuesekiste.com




