SPINATKNODEL MIT PARMESAN UND PILZRAHMRAGOUT

Zutaten fur die Spinatknodel
* 300 g Kartoffeln

* 350 g Blattspinat

* 1/2 Schalotte

* 1 Karotte

e 1 Stuck Sellerie

* ca. 20 g Parmesan

* Lauchzwiebel

* 2 Eier

e Semmelbrdsel, Mehl
e Salz, Pfeffer, Muskat
* Butter, Ol

Zutaten fur das Pilzrahmragout
e 200 g Krauterseitlinge

e 200 g braune Champignon

* 1/2 Schalotte

* 100 ml WeilRwein

* 1 EL Schmand

* 1TL Senf
* Salz, Pfeffer
+ etwas Ol

Zubereitung:

Die Kartoffeln waschen und weich kochen. AnschlielRend die Kartoffeln abschuitten
und ausdampfen lassen. Schalen und durch eine Kartoffelpresse driicken. Weiter
abkuhlen lassen. Die Kartoffelmasse sollte mindestens 300 Gramm ergeben.

Den Spinat waschen und putzen, anschlie3end in kochendem Salzwasser
blanchieren. Im eiskaltem Wasser abschrecken und in einem Sieb abtropfen lassen.
Spinat nochmal mit den Handen ausdriicken und mit Hilfe einer Kichenmaschine
kleinhacken. Ein Ei hinzugeben und alles gut vermischen bis es eine feine griine
Masse gibt.

Die Schalotte klein schneiden und in einem kleinen Topf in Butter glasig duinsten.
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SPINATKNODEL MIT PARMESAN UND PILZRAHMRAGOUT

Zubereitung:

Den Parmesan auf die Kartoffelmasse brdseln, das Spinatpuree und die Schalotte
dazugeben, mit Salz, Pfeffer und Muskat warzen. Die Eier, etwas Mehl und
Semmelbrdsel hineingeben und so lange durchkneten bis nichts mehr an den
Handen hangen bleibt. Mehl und Semmelbrdsel so lange hinzugeben bis die
Kartoffelmasse fester und kompakter wird. Ein Topf mit Wasser zum Kochen
bringen, etwas Salz hineingeben und die Knddel aus der Masse formen. In das
Wasser geben und die Temperatur herunter drehen. Das Wasser sollte bei
Hinzugabe der Knodel nicht mehr sprudeln kochen sondern nur noch leicht
kocheln. Die Knddel gehen unter und kommen dann langsam nach oben. Wenn die
Spinatknddel aufsteigen noch 2 Minuten im Wasser ziehen lassen und dann heraus
holen.

Die Karotte und den Sellerie schalen und in ganz kleine Waurfel schneiden. Dann in
einem Topf etwas Butter und Ol hineingeben, heil werden lassen und die

W rfelsticke hineingeben. Glasig dinsten und zum Schluss noch etwas
Zwiebellauch hinein geben. Alles umriihren und auf die Seite stellen.

Die Pilze putzen und in kleine Stlicke und Scheiben schneiden. Die Schalotte
schalen und klein schneiden. Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen die Schalotte und
die Pilze zugeben und unter standigem ruhren alles anschwitzen lassen. Vor dem
abloschen mit WeilRwein, die Pilze mit Salz und Pfeffer wirzen. Die Pilze sollten
erst kurz zum Schluss gewtrzt werden, denn wenn das Salz zu frih darauf
gegeben wird fangen die Pilze an Wasser zu ziehen!! Mit Weillwein alles abléschen
und einen Essl6ffel Schmand hinzugeben. Alles verrihren und mit Senf
nachwurzen.

Zum Abschluss die Spinatknddel auf einen Teller anrichten, das Pilzrahmragout

dazu geben und die Karotten-Sellerie-Schmelze oben auf den Knddel geben. Noch
etwas vom Zwiebellauch uber den Teller streuen.
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