REZEPT von Daniela Baier

Malfatti auf Paprika-Tomaten-Sugo

Fir die Malfatti

500 g frischer Blattspinat

3EL Butter
2 Schalotten
1 Knoblauchzehe

200 g Ricotta

509 Weichweizengriel3
100-150 g Mehl
100 g Parmesan
2 Eier
Abrieb einer ¥ Bio-Zitrone
Muskatnuss
Pfeffer / Salz
4 EL Butter
60 g Walnisse

Fir die Malfatti die Schalotten und Knoblauchzehe schélen und fein in Wirfel schneiden, diese kurz in einem
groBen Topf mit 3 EL Butter anschwitzen. Den Spinat hinzugeben und zusammenfallen lassen.
Anschliel3end den Spinat in einem Sieb gut abtropfen lassen und nochmals ausdriicken.

Parmesan reiben und mit Ricotta, den Eiern, Zitronenabrieb und Weichweizengriel3 glattriihren. Die Masse
kraftig mit Muskatnuss, Pfeffer und Salz wiirzen. Den Spinat etwas klein schneiden und mit dem Mehl
hinzugeben. Die Masse soll eine dickbreiige Konsistenz haben, ggf. noch etwas Mehl hinzugeben.

Wasser in einem grof3en Topf zum Kochen bringen und gut salzen. Mit zwei angefeuchteten Essléffeln
Nocken von der Masse formen und im Wasser gar ziehen lassen, bis diese an der Oberflache schwimmen.
Die Nocken abschépfen und mit den Handen nochmals in Form bringen. Aufgrund der Masse sollten die
Nocken in 2 - 3 Portionen abgekocht werden.

Die Walniisse in einem Gefrierbeutel kleinhacken. 2 EL Butter mit der Halfte der Walniisse in einer Pfanne

zerlassen und die Halfte der Nocken darin schwenken bis diese leicht goldbraun sind. Mit den Ubrigen
Waldniissen und den Nocken ebenfalls so verfahren.

Fir das Paprika-Tomaten-Sugo:

3 rote Paprika
300 g kleine Tomaten
2EL Tomatenmark

3 EL Olivendl
1EL Zucker
Pfeffer / Salz
Basilikumblatter oder andere Krauter nach Geschmack

Fur das Sugo die Paprika in kleine Wiirfel schneiden und die Tomaten halbieren. Olivenél in einer Pfanne

erhitzen und die Paprikawurfel darin kurz schwenken, den Zucker hinzugeben und alles fiir ca. 3 Minuten

karamellisieren lassen. Die Tomatenhalften und Tomatenmark zugeben und fiir weitere ca. 10 Minuten bei
mittlerer Hitze einkdcheln lassen. Mit Pfeffer, Salz und Krauter abschmecken.

Guten Appetit und gutes Gelingen wiinscht die Kiichenfee. ©



