FUR 4 PERSONEN
DAUER: 45 Minuten
SCHWIERIGKEIT: mittel

Zutaten fiir die Malfatti

+ 500 g frischer Spinat

+ 250 g Ricotta

+ 80 g Parmesan, fein gerieben

* 2 Eier

+ 80-100 g Mehl

* 1 Prise Muskatnuss

+ Salz, frisch gemahlener Pfeffer

Zutaten fiir die Tomatensauce

* 1 Zwiebel

* 2 Knoblauchzehen

* 2EL Olivenol

+ 1 Dose gehackte Tomaten (400 g)
* 1TL Zucker

+ Salz, frisch gemahlener Pfeffer

) dkokiste

Spinat-Malfatti

Die ,misslungenen” Ricotta Spinat
KloRchen, sehen zwar ein bisschen
wild aus, sind aber selbst gemacht und
schmecken himmlisch nach Wohlfiihlen
und Italien.

1. Schritt

Spinat griindlich waschen und in einem groen Topf kurz zu-
sammenfallen lassen. AnschlieBend gut ausdriicken

und fein hacken.

2. Schritt:

Spinat mit Ricotta, Parmesan und Eiern vermengen. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat wiirzen. So viel Mehl unterheben, bis eine
formbare, weiche Masse entsteht.

3. Schritt:
Mit zwei Essloffeln kleine Nocken (Malfatti) abstechen und auf
ein bemehltes Brett legen.

4. Schritt:

Fiir die Sauce Zwiebel und Knoblauch fein hacken und in
Olivendl glasig diinsten. Tomaten hinzufiigen, mit

Zucker, Salz und Pfeffer wiirzen und etwa 10-15 Minuten
kocheln lassen.

5. Schritt:

Malfatti in siedendem Salzwasser 4-5 Minuten garen, bis sie
an die Oberflache steigen. Mit einer Schaumkelle
herausheben und mit der Tomatensauce servieren.

Tipp:

Die Malfatti werden besonders locker, wenn die Masse nicht zu
fest ist — lieber etwas weicher lassen und vorsichtig garen. Wer
mag, kann sie vor dem Servieren noch kurz in Butter schwen-
ken und mit zusatzlichem Parmesan bestreuen. Ricotta lasst
sich auBerdem gut durch Magerquark ersetzen — dieser sollte
vorher etwas abtropfen, damit die Masse nicht zu feucht wird.



