Dal 1932

Produttors Specialitd Alfmentari

GLUTENFREIE KNODEL MIT ROHSCHINKEN

Chef: Leonardo Pellacani

Zubereitung

Menu-Zutaten

120 g Pane grattugiato senza glutine (Glutenfreies Paniermehl)
- 7028

180 g Spinaci pronti (Gebrauchsfertiger Spinat) - T3P

25 g Superbrodo manzo ,Casamia“ (Rindfleischbriihe
,2Superbrodo Casamia“) - BA1

35 g Mix per pizza e pane (Mehlmischung fiir Pizza und Brot) -
7029

Zutaten

35 g Speck

20 g geriebener Parmesankase
Salz und Pfeffer

n.B. Muskatnuss

50 ml Milch

1Ei

50 g Zwiebel

Die Zwiebel hacken und in der Pfanne anschwitzen. Danach den mit dem Messer feingehackten Spinat

darin schwenken. Den Speck in feine Streifen schneiden und mit allen anderen Zutaten zu einer gleichmaBigen Masse

vermengen. Salzen und pfeffern. Etwa 60 g schwere Knddel formen und sie zugedeckt mindestens eine halbe Stunde ruhen

lassen. Die Knddel 10 Minuten in der Suppe kochen und entweder in der Suppe oder mit zerlassener Butter servieren.
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