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Zutaten:

250 g  entrindetes WeiBbrot
(vom Vortag)

200 ml Milch
150 g frischer Spinat
1 kleine Zwiebel
1 Knoblauchzehe
/5g Butter
2 Eier (GroBe M)
4-6 EL  Mehl
Salz
Pfeffer
frisch geriebene Muskatnuss
3 Zweige Salbei
50 g frisch geriebener Sudtiroler
Bergkase
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2ubereifung:

Das WeiBbrot in kleine Wirfel schneiden.
Die Milch leicht erwdrmen und Uber die
Brotwurfel traufeln. Alles vermischen und
ca. 30 Min. quellen lassen. Den Spinat
putzen, grindlich waschen und sehr fein
hacken. Die Zwiebel und den Knoblauch
schalen und klein wiirfeln.

In einem Pfannchen 1 EL Butter erhitzen,
die Zwiebel und den Knoblauch darin gla-
sig dlinsten. Den Spinat zugeben und kurz
trocken dunsten. Diese Mischung zum
Brot geben, mit den Eiern und so viel Mehl
verkneten, dass die Masse gut bindet. Mit
Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

In einem breiten Topf reichlich Wasser auf-
kochen und salzen. Vom Teig mit einem
nassen Loffel Portionen abstechen und mit
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2 Loffeln in Nockenform bringen. Ins sie-
dende Wasser geben und in ca. 5 Min. gar
ziehen lassen.

Die gegarten Nocken mit einem Schaum-
|6ffel aus dem Wasser heben und abtrop-
fen lassen. Dann direkt in die heiBe Pfanne
setzen und leicht in Butter anbraunen. Den
Salbei waschen, trocken schitteln und die
Blatter abzupfen. Die restliche Butter dazu
geben und aufschdumen lassen. Die Sal-
beiblatter ganz oder gezupft dazugeben
und alles kurz in der Butter schwenken.

Die Nocken auf Teller verteilen und mit der
Salbeibutter betraufeln — wer mag kann
noch etwas frisch geriebenen Bergkéase da-
riber geben.
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