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Malfatti mit Tomatensauce

Zutaten fir 4 Portionen

250 g tiefgekunhlter
Blattspinat

250 g Ricotta

(ital. Frischkase)

2 Eier (Grofze M)

50 g geriebener :
Hartkase :
: 2) Reichlich Salzwasser in einem
Salz, Pfeffer :
: Spinatmasse mithilfe von zwei
. Essloffeln Nocken abstechen.
 Wichtig: Eine Nocke zur Probe garen.
. Zerfallt sie, noch etwas Mehl dazu-
: geben. Nocken im siedenden,
: nicht mehr kochenden Salzwasser
: 10 Minuten gar ziehen lassen.
(ersatzw. Mandelstifte) :
: 3) Zwiebel abziehen, fein wirfeln,
- im Ol glasig diinsten. Tomaten dazu-
. geben, 5 Minuten mitkdcheln lassen.
: Sauce mit Salz, Pfeffer, Zucker und
: Essig wirzig abschmecken. Gnocchi
© mit Tomatensauce mischen und mit
- Pinienkernen bestreut anrichten.

ca. 150 g Mehl

gerieb. Muskatnuss

1 Zwiebel

1 EL Olivendl

400 g stiickige Tomaten
1 TL Zucker

1-2 TL Balsamicoessig
60 g Pinienkerne

: 1) Spinat auftauen, griindlich ausdru-
. cken, sehr fein hacken. Ricotta

 mit Eiern und geriebenem Kase glatt
. rihren. Mehl und gehackten Spinat

. einarbeiten und unterkneten.

Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

groRRen Topf aufkochen. Von der

. Kennen Sie Malfatti?

. Die kleinen Kld3chen sind typisch

© fur die Lombardei. Ubersetzt bedeutet
. Malfatti so viel wie ,misslungen®,

© es muss also nicht ein Kl6Rchen

: aussehen wie das andere.
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