
Recette

Knödel aux épinards et au beurre
noisette

Knödel moelleux au goût de noisette

40 Min.

Temps de préparation

85 Min.

Temps total

https://www.gemuese.ch/fr


Ingrédients pour 4 personnes

KNÖDEL

20 g  de beurre

1  oignon, haché finement De saison

2  gousses d’ail, hachées finement De saison

0,7 dl  de lait

sel, poivre

1 pincée  de noix de muscade

200 g  de pain de la veille, en petits cubes

400 g  d’épinards De saison

3 l  d’eau salée, bouillante

5  glaçons

2  œufs

50 g  de séré maigre

sel, poivre

1 pincée  de noix de muscade

2 l  d’eau salée, bouillante

BEURRE NOISETTE

80 g  de beurre

20 g  de Sbrinz AOP, râpé

Voici comment faire
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KNÖDEL

Faire chau"er le beurre dans une poêle et faire revenir l’oignon et l’ail. Mouiller avec le lait et
assaisonner. Ajouter le pain et laisser reposer pendant env. 20 min. Mettre les épinards dans l’eau
salée et blanchir pendant env. 30 secondes. Sortir et tremper dans l’eau glacée. Sortir les épinards
avec un tamis, les poser sur un torchon, bien presser et couper grossièrement. Verser la masse dans
le mixeur. Ajouter le séré et les œufs, assaisonner et réduire finement en purée. Ajouter la masse
d’épinards à la masse de pain, incorporer lâchement et laisser reposer pendant env. 15 min. Former
env. 10 boules avec les mains humides. Faire cuire les Knödel par portion pendant env. 10 minutes
dans l’eau presque bouillante. Sortir et laisser égouter sur du papier de ménage.
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BEURRE NOISETTE

Mettre le beurre dans une poêle, faire chau"er soigneusement jusqu’à ce qu’il devienne mousseux et
brun. Retirer immédiatement la poêle du feu.

Mettre les Knödel sur des assiettes préchau"ées, verser le beurre dessus et saupoudrer de
fromage.
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