Zutaten

300 g

180 g

125¢g

2TL
200 ml

Zum Verfeinern:

an flr 2 Personen

Fiir die Gnudi

& Rupp Veinschmecker
Aufstrich Natur

veganer Eiersatz fiir 2 Eier

~ Mehl

etwas Muskatnuss, frisch ge-

" rieben

Salz, Pfeffer
Rahmspinat
Babyspinat
Knoblauchzehen
vegane Butter

veganes Schlagobers

- Salz

veganer Parmesan

Sprossen oder Kresse

S'BESCHTE ECK VOM KAS

Veinschmecker Gnudi mit
Rahmspinat (vegan)

35 Minuten easy cheesy

Zubereitung

Das Pulver fir den Eiersatz nach Packungsanleitung
mit Wasser verrithren und glattrihren. Den Rupp
Veinschmecker Aufstrich Natur mit dem Eiersatz
verrihren. Dann das Mehl untermischen und mit
Muskatnuss, Salz und Pfeffer wirzen.

Ein Blech groBziigig mit Mehl bestreuen. Der Teig ist
klebrig, sollte aber formbar sein. Wenn er sich gar
nicht formen lasst, kannst du noch etwas Mehl dazu-
geben.

Mit Hilfe von zwei Teeloffeln ovale Nocken formen
und auf das Blech legen. Dazwischen die Loffel
immer wieder in kaltes Wasser tauchen. Alternativ
kannst du mit mehligen Handen auch kleine Ballchen
formen. Die Gnudi Gber Nacht kiihl stellen.

Den Knoblauch schalen und fein hacken. Den Baby-
spinat waschen und gut abtropfen lassen.

Einen groRen Topf mit ausreichend Salzwasser zum
Kochen bringen. Die Gnudi schwach wallend 3 - 4
Minuten kacheln lassen.

Die Butter in einer Pfanne zerlassen und den
Knoblauch bei mittlerer Hitze farblos dlnsten. Das
Schlagobers zugeben und ca. 2 Minuten verkochen
lassen. Den Spinat zugeben, unterrithren und zu-
sammenfallen lassen. Mit Salz wirzen.
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a Die Gnudi mit einer Schaumkelle aus dem Wasser
nehmen, kurz abtropfen lassen und zum Spinat-
Schlagobers-Gemisch geben. Kurz darin schwen-
ken und auf zwei Teller verteilen. Mit Parmesan
bestreuen und den Sprossen garnieren.

e VARIANTE: Als Abwechslung kannst du auch
Spatzle machen. Reduziere daflr die Mehlmenge
auf 150 g. Den Teig musst du in diesem Fall auch
nicht rasten lassen. Reibe ihn gleich nach der
Zubereitung durch ein Spatzle-Sieb in kochendes
Salzwasser. Sobald die Spatzle nach oben steigen
sind sie fertig.

Wir wiinschen Guten Appetit!
mehr Rezepte unter www.rupp.at/rezepte Seite 2/2



