Kasespatzle mit Schinken- Spinatsauce

Zutaten fiir 4-5 Personen:

e 150 g Blattspinat TK

e 500 g Spatzle

e Ol zum Anbraten

e 1Zwiebel

e 2 ELSchmand

e 1Bund Friihlingszwiebeln
e 8 Cherry Tomaten

e 150 g gekochter Schinken
e 150 g geriebener Mozzarella
e 100 ml Gemiisebriihe
Muskatnuss

Zubereitung:

Die Spatzle 8 Minuten in Salzwasser kochen, abgieen und zur Seite stellen. Die Zwiebel schalen und
fein hacken. Den Schinken in Wiirfel schneiden. Die Tomaten in kleine Wiirfel schneiden. Die
Friihlingszwiebeln in Ringe schneiden.

Das Ol in einer Pfanne erhitzen, den Schinken und die Zwiebel leicht anschwitzen. Dann den
gefrorenen Spinat zugeben, mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen. Wenn der Spinat aufgetaut ist,
wird die Gemiisebriihe und der Schmand zugefligt. Dann die Spatzle in die Sauce geben und gut
durchriihren. Tomaten, Friihlingszwiebeln und den Kase unterriihren. Etwa 5 Minuten auf kleiner
Flamme kochen lassen, dann servieren.

Guten Appetit
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