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Fiir die Spinatbalichen:
500 g frischer Spinat

1 EL Butter

1EL Mehl

1 EL Magerquark

1Ei

Salz

Pfeffer

Muskat

30 g Parmesan

Fiir die TomatensoRe:
1Zwiebel

1 Knoblauchzehe

2 EL Olivenol

1Dose Cubetti (von bioladen*)

2 EL Tomatenmark
Meersalz

Pfeffer

1/2 TL Rohrohrzucker
1 Msp. Cayennepfeffer
1TL Basilikum, TK

-4 .
Ziabereitung:

Den Spinat putzen, waschen und blanchieren,

bis er zusammenfallt, dann mit kaltem Wasser
abschrecken, gut ausdriicken und klein hacken.

In einem Topf mit Butter den Spinat ca. 3 Minuten
diinsten, mit Mehl iiberstauben, unterriihren und
anschwitzen, vom Herd stellen.

Den Quark und das Ei verriihren und zu dem

Spinat geben, mit den Gewiirzen kraftig abschmecken,
alles nochmals verriihren und kalt werden lassen.
Aus der Masse kleine Béllchen formen, diese in

Mehl wélzen und in einem groRBenTopf mit leicht
gesalzenem Wasser bei maBiger Hitze ziehen lassen,
bis sie an die Oberflache aufsteigen.

Zwiebel und Knoblauch abziehen und hacken,

0l erhitzen, die Zwiebel und den Knoblauch darin
glasig diinsten, die Tomaten und das Tomatenmark
dazugeben.

Mit Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer und Zucker
abschmecken und ca. 10 Min. kocheln lassen.
Basilikum unterheben. Die Sauce in eine flache
Schiissel fiillen, darauf die Spinatbéalichen setzen und
alles mit dem Parmesan bestreut servieren.



