100 gBabyspinat
200 gglattesMehl
2TLSalz, 2EL Butter
100 g Walnisse
100 g Babyspinat
etwasParmesan

M Dauer:1h30min
M Schwierigkeit: mittel
M Portionen: 4

Zubereitung
1. Erdipfel in der Schale
weichkochen, abseihen und
schilen. Durch die Erdépfel-
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FINGER FOOD

FRUHLINGSHAFT. Nicht nurdrau
Benwird alles wunderbargrin

auch auf Simones Teller hdltder

BLOGGER
der Woche

Die besten Blogs der

COOKING-Leser

war bloggt Simone erst
Z seit November 2014,

doch eines ist schon
jetzt klar: Die 48-Jahrige ist
Feuer und Flamme fiir ihren
Foodblog. Ausprobiert wer-
den Gerichte quer durch den
Gemiisegarten und das, was
natiirlich der Familie
schmeckt. Dabei stehen Regi-
onalitdt und Saisonalitdtim-
mer im Vordergrund. Passend
dazu stellt die Niederosterrei-
cherin dieses Mal ihre italie-
nischen Gnocchi mit Spinat
vor. Nachkochen erwiinscht!

Gnocchi mit Spinat

presse auf ein Backblech drii-
cken. Auf dem Backblech ver-
teilen und im 80°C heiflen
Backofen 30 Minuten bei offe-
ner Tiir ausdampfen lassen.

2.Babyspinat in kochendem
Wasser drei Minuten blan-
chieren, dann abseihen und
piirieren.

3.Die Erddpfel mitdem
Mehl, dem Salz und dem pii-
rierten Spinat zu einem glat-

ten Teig verkneten. In vier Tei-

le teilen. Aus jedem Teil eine

langliche Rolle von 2 cm
Durchmesser formen. 1 cm di-
cke Scheiben abschneiden. Mit
etwas Mehl bestduben und mit
einer Gabel ein Muster hinein-
driicken. In einem grofien
Topf Wasser aufkochen und
die Gnocchi bei mittlerer Hit-
ze ziehen lassen, bis sie an der
Wasseroberfliache schwim-
men.

4.Die Butter erhitzen und
die Walniisse kurz anrosten.
Salzen. Den Babyspinat dazu-

blueberry-
asket.comy

Simone liebt die Herausforderung beim
Bloggen und will regionale Zutaten vom
Einkauf bis zum Foto zur Geltung bringen.

Stackbrie€

Name
Simone Weinwurm

Inspiration fir meine
Postings...
schopfeichaus meinenvie-
lenKochbichern

Mein Vorbildist...
Kéchin Hanni Sehnvom Loh-
hausamKreuzberginPayer-

bach

ZujedemEssengehdren
frische & regionale Zutaten

Ichkannnicht
lebenohne...
meine Familie,das Kochen
und Musik

www.mybluberry-
basket.com

geben und kurz zusammenfal-
len lassen.

5. Die Gnocchi auf Tellern
verteilen und die Walniissen
und den Spinat dartiber vertei-
len. Etwas geriebenen Parme-
san driiberstreuen. Fiir eine
vegane Version einfach die
Butter durch Walnussél oder
Sonnenblumendl ersetzen.

BLOGGER AUFGEPASST! Bewerben SiesichmitlhremLieblingsrezept und
dem Stichwort ,,Blogger“ unter cooking @ oe24.at oder wirkochen.at
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