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2 Eier

200 g Mehl 405

Salz, Muskat

100 g Bergkase, fein gerieben
2 EL geschlagene Sahne

1 Zwiebel, fein gewiirfelt

1 EL Butter

50 ml Hihnerbriihe

1 Hand voll jungen Spinat

200 g kleine Kirschtomaten

Brauner Zucker

Salz, Pfeffer

2 Zweige, Rosmarin, Thymian, Basilikum
Olivendl

200 g Junger Spinat
1 EL milder Essig

2 EL Pflanzendl
Salz, Pfeffer, Honig

Zu beginn den Spinat in kochendes Salzwasser geben, einmal fein durch mixen mit
einem Stabmixer. Den Inhalt durch ein sehr feines Sieb giel3en, sodass nur noch
das feine Griin Uberbleibt..

Fir den Teig, Eier mit Salz und Muskat verriihren, das Mehl mit dem Spinatgrin
unterarbeiten und mit einem elektrischen Handriihrer so lange schlagen bis der
Teig kleine Blaschen bildet. Reichlich Salzwasser in einem Topf zum kochen
bringen, Teig Portionsweise mit einer Spatzlepresse hineindriicken. Knopfle einmal
aufkochen lassen, dann mit einem Siebléffel herausnehmen und abtropfen lassen.
Die Spatzle kurz in Butter schwenken, mit Bergkase bestreuen und direkt servieren.

Die kleinen Tomaten halbieren und auf einem Backblech verteilen. Mit Salz, Pfeffer,
braunem Zucker bestreuen. Mit einem Hauch Olivendl betraufeln und die Krauter
Uber die Tomaten verteilen. Im 100 Grad heiRem Ofen etwa 1 Stunde trocknen
lassen.

Aus Essig und Ol eine Dressing anriihren, mit Salz, Pfeffer und Honig abschmecken. Den Jungen Spinat
damit marinieren. Die Spatzle in einem tiefen Teller anrichten, mit Spinatsalat und Ofentomaten
garnieren.



