
Ricetta

Knödel di spinaci con burro nocciola
So�ci knödel dal retrogusto nocciolato.

40 min

Tempo di preparazione

85 min

Tempo totale

https://www.gemuese.ch/it


Ingredienti per 4 persone

KNÖDEL

20 g  burro

1  cipolla finemente tritata Di stagione

2  spicchi d’aglio finemente tritati Di stagione

0,7 dl  latte

sale, pepe

1 pr.  noce moscata

200 g  pane ra�ermo a cubetti

400 g  spinaci Di stagione

3 l  acqua salata bollente

5  cubetti di ghiaccio

2  uova

50 g  quark magro

sale, pepe

1 pr.  noce moscata

2 l  acqua salata bollente

BURRO NOCCIOLA

80 g  burro

20 g  sbrinz AOP grattugiato

Ecco come si prepara



1 di 2

KNÖDEL

Scaldare il burro in una padella, far appassire cipolla e aglio, sfumare con il latte, aggiustare sale e
pepe. Aggiungere il pane ra$ermo, lasciar riposare per circa 20 minuti. Immergere gli spinaci in
acqua bollente, sbollentare per circa 30 secondi, scolare, immergere immediatamente in acqua
gelata. Scolare gli spinaci, disporli su un foglio di carta da cucina, premere accuratamente per
asciugarli e tritare grossolanamente. Porre gli spinaci nel contenitore del mixer, aggiungere quark e
uova, ridurre in purea. Unire la massa a base di spinaci e quella a base di pane, amalgamare
accuratamente, lasciar riposare circa 15 minuti. Con le mani umide, formare circa 10 palline. Buttare i
knödel in porzioni in acqua bollente e lasciar cuocere per circa 10 minuti. Scolare e lasciar riposare
su un foglio di carta da cucina.

2 di 2

BURRO NOCCIOLA

Porre il burro in una padella e scaldarlo con attenzione finché inizia a schiumare e assume un colore
bruno. Togliere immediatamente la padella dal fuoco.

Disporre i knödel in un piatto riscaldato, condire con il burro e il formaggio grattugiato.
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