Wickelkls3e mit Spinat und Haselnuss-Broselbutter

Zutaten fiir 4 Portionen:

Kartoffelteig. 1 kg mehlige Kartoffeln — Salz - 50 g Gries — 100 g Mehl - 20 g Speisestérke — 1 Eigelb - Fiillung: 500 g
Spinat - 1 Zwiebel - 1 Knoblauchzehe - 2 EL Sonnenblumendl - Salz - Pfeffer — Haselnuss-Broselbutter. 2 EL
Semmelbrosel - 4 EL Haselnussbladttchen — 100 g Butter - Petersilie — Salz - 4 EL Sonnenblumendl

Zubereitung:

Kartoffeln mit Schale in kochendem Salzwasser garen und noch warm pellen. Durch eine Kartoffelpresse
driicken und gut abkiihlen lassen

Spinat putzen, waschen und in einer Salatschleuder trocknen

Zwiebel und Knoblauch schilen, fein wiirfeln und in dem Ol glasig diinsten

Spinat zugeben und zusammenfallen lassen, mit Salz und Pfeffer wiirzen, in einem Sieb abtropfen lassen und
kalt stellen

Mehl, Gries und Speisestdrke mischen und zusammen mit dem Eigelb zu den Kartoffeln geben. Leicht salzen
und rasch zu einem glatten Teig verkneten

Ein groBes Stlick Alufolie mit einem ebenso groflen Stlick Frischhaltefolie (oder Bratschlauch, Hauptsache
hitzebestandig!) belegen, mit Gries bestreuen und den Teig darauf ausrollen (etwa 35x25 cm)

Den Spinat drauf verteilen, dabei rundum einen Rand frei lassen

Von der Langsseite her zu einer Rolle formen, diese in die beiden Folien einwickeln und die Enden wir ein
Bonbon verschlieBen

Die Rolle in einem Brater in siedendem Salzwasser zugedeckt 25 Minuten garen

Vorsichtig herausnehmen (z.B. mit 2 Schaumkellen), vollsténdig abkihlen lassen , auspacken und in 3-4 cm
dicke Scheiben schneiden

Semmelbrosel und Haselniisse ohne Fett in einer Pfanne résten bis sie Farbe bekommen, Butter zugeben und
aufschdumen lassen

Petersilie hacken und unterriihren, mit Salz wiirzen und warm stellen

Ol in einer Pfanne erhitzen und die WickelkloBscheiben darin von beiden Seiten goldbraun anbraten

Die WickelkloBe lassen sich gut vorbereiten: einfach schon am Vortag garen!

Wir wiinschen guten Appetit!
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