Kasenocken mit jungem Spinat,

CBMI

Walnusskrokant und Preiselbeeren Dauern

Zutaten fur
4 Personen:

150g altbackenes Weil3brot
125 ml Milch

1Kkl. Zwiebel

80g Butter

200g Bio Gouda

2 Eier (L)

1Bund Schnittlauch

Evtl. 1-2 El. Semmelbrosel
Salz, Pfeffer, Muskat

60g Walnusskerne

1EL Zucker

400g junger Spinat

80g Preiselbeeren

ST

Zubereitung:

Das Brot in 1cm grof3e Wiirfel schneiden. Die Milch erwarmen und iiber die
Brotwiirfel geben. Zwiebel schilen halbieren und fein wirfeln. In 50g But-
ter weichdiinsten. Den Schnittlauch in feine Ringe schneiden und den Kéase
fein wiirfeln. Beides mit den Zwiebeln zur Brotmasse geben und mit den
Eiern gut durchkneten. Sollte die Masse zu weich sein etwas Semmelbrésel
unterkneten. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Den Masse dann 20 Min.
ruhen lassen.

Die Walnusskerne grob hacken. Den Zucker in einer Pfanne goldbraun
karamelisieren lassen und die Walniisse unterriithren. Auf ein gedltes Blech
geben, abkiihlen lassen und grob hacken.

Mit nassen Handen zu Nocken formen und in einem Topf mit reichlich

Salzwasser leicht siedend 15 Min. garen. Den Spinat waschen und trocken
tupfen. In einer Pfanne die restliche Butter erhitzen und den Spinat zusam-
menfallen lassen. Mit Salz und Muskat wiirzen. Die Kasnocken aus dem
Topf nehmen, abtropfen lassen und auf dem Spinat anrichten . Mit Krokant
bestreut und Preiselbeeren servieren.




