Schmeck den Siiden
Baden-Wiirttemberg

Tomaten-Knopfle mit Biiffelkise, Spinat & Basilikum

Es wird farbenfroh...

Der Fruhling steht vor der Tiir und strahlt hell bis in die Kliche. Da steigt die Laune und die Experimentierfreude.
Deswegen habe ich meinen Knopfle etwas Friihlingsgefiihle verpasst. Tomatenmark und Tomatensaft geben
der Teigspezialitat eine kraftige rote Farbe und viel Geschmack. In Kombination mit Kdse von der
Schwabischen Alb und frischem Basilikum ist da ordentlich Temperament in der Pfanne.

Ich wiinsche guten Appetit und eine sonnige Woche.

Hier die Rezeptur flir Tomaten-Kndpfle mit Biiffelkadse, Spinat & Basilikum:

Zutaten

Fiir die Knopfle:

3 Eier (Grofte M)
200 g Mehl

30 g Tomatenmark
1Tl Paprika
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e 1/2 Tl Salz
e Ca.5-7 EL Tomatensaft

¢ 200 g Biiffelkase (z.B. von der Schwabischen Alb) oder Hirtenkase
¢ 100 g Spinat, junge Blatter

e 1-2 Stangen Friihlingszwiebeln

e 2 Tomaten

e 3-4ELOI

e Basilikum

o Pfeffer

e Muskatnuss

Zubereitung

Fiir die Tomaten-Knopfle das Mehl mit den Eiern und dem Tomatenmark in eine Schiissel geben. Salzen und
kraftig pfeffern. Nun mit den Knethaken des Handmixers alles gut verriihren und nach und nach in kleinen
Portionen den Tomatensaft unterarbeiten.

Den Teig kraftig weiterschlagen, bis er Blasen wirft. Anmerkung: der Teig sollte zah vom Loffel flieRen. Dann
den Teig mindestens eine halbe Stunde ruhen lassen.

In der Zwischenzeit die Friihlingszwiebeln fein schneiden und in einer Pfanne mit Ol 2 Minuten anschwitzen.
Den geputzten Spinat zugeben und den Deckel aufsetzen. Der Spinat fallt beim Diinsten in 2-3 Minuten
zusammen. Deckel 6ffnen und den Spinat mit Salz, Pfeffer und etwas Muskatnuss wiirzen. Wer mochte, kann
auch eine Knoblauchzehe zugeben. Die Tomaten in Stiicke schneiden und in die Pfanne geben.

In einem Topf Salzwasser zum Kochen bringen und den Knopfleteig mit einem Spatzlehobel portionsweise ins
Wasser hobeln. Die Knopfle sind fertig, wenn sie oben schwimmen. Dann mit einer Schaumkelle aus dem
Wasser heben und in die Pfanne zum Spinat geben und verrihren. Den Kase in Stiicke schneiden und in der
Pfanne verteilen. Den Deckel aufsetzen und 2 Minuten erwarmen, bis der Kase leicht schmilzt.



