Malfatti
wiurzige Teignocken nach norditalienischer Art

Zutaten fur 4 Personen

500 g Blattspinat, TK oder 1000g frischer Spinat
50 g Butter oder braune Butter/Nussbutter
1 groRe Zwiebel
1 Knoblauchzehe
200 g Ricotta (oder 500g Magertopfen, sehr gut abgetropft)
2 grol3e Eier
40 g Parmesan oder Pecorino, frisch gerieben
Salz, Pfeffer, Muskat
Dinkelmehl

Zubereitung

Blattspinat putzen, waschen und blanchieren. Den Spinat gut
ausdrucken am besten in einem Kichentuch auswringen und mit
einem Messer fein hacken. Zwiebeln und Knoblauch fein gewdrfelt in
etwas Butter glasig dinsten. Gehackten Spinat untermischen, vom
Feuer nehmen, etwas abklhlen lassen.

Ricotta mit den Eiern cremig rihren, Spinat und geriebenen
Parmesan zufiigen, mit Salz, Pfeffer und Muskat kraftig wirzen. Mehl
unter stetigem Rihren nach und nach unterarbeiten, bis der Teig
glatt und etwa so fest wie Fleischlaibchen Masse ist. Die
Mehlmenge richtet sich nach der Restfeuchtigkeit von Spinat
und Topfen sowie der Eigréli3e.

Arbeitsflache mit Mehl bestreuen, mit 2 Essloffeln Nocken abstechen. Wenn der Teig aufgebraucht ist, die Nocken mit bemehlten Handen rund
rollen. Salzwasser im gro3en, flachen Topf (3 Liter Inhalt) aufkochen, Malfatti portionsweise ins kochende Wasser gleiten lassen. Sie sind gar,
wenn sie an der Oberflache schwimmen. Mit Lochkelle abschdpfen, abgetropft in einer groRen Pfanne mit der Butter schwenken. Heil} servieren,

bei Tisch mit dem gewéhlten Kase bestreuen.

Alternativ, besonders fiir gréRere Mengen: Malfatti hei3t "schlecht gemacht”, die Nocken muissen also nicht perfekt aussehen. Man kann
die Nocken auch in eine Auflaufform geben und mit Kase und/oder mit Schinken Uberbacken.
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