Spinat-Dalken

Briindl.

Spinat-Dalken © Niederosterreichische Wirtshauskultur

Eln Rezept von Norbert Steiner, Gasthaus Goldenes

Infos

Qoo3z0n MY Leicht

Merkmale

¢ Fit & Gesund

Zubereitung

Spinat-Dalken

TiefkUhl-Spinat ev. schon am Vortag im
Kuhlschrank auftauen lassen. Vor dem
Kochen Spinat in einem Tuch gut
ausdricken.

Eier, Milch, Sauerrahm und Butter
verrihren. Das Mehl untermischen und den
ausgedrtickten Spinat mit gehackten
Jungzwiebeln und Petersilie vermengen.

Als Alternative zum Jungzwiebel eignet
sich auch Lauch sehr gut.

AbschlieRend mit Salz, Pfeffer und
Muskatnuss wirzen und die Masse einige
Minuten rasten lassen.

Zwei Eier ca. 4-5 Minuten lang kochen,
damit sie innen noch wachsweich sind.

Zutaten

Spinat-Dalken

250 g Spinat (passiert und
ausgedruckt)

2 EL Petersilie

e 2 Jungzwiebeln (gehackt)
« 2 Eier

2 EL Milch

2 EL Sauerrahm

1 EL Butter (flissig)

120 g Mehl (glatt)

Salz, Pfeffer, Muskatnuss
Fett zum Braten

Krautersalat




* In einer beschichteten Pfanne etwas
Pflanzenfett erhitzen und fur jeden Dalken
einen Essloffel Spinatmasse einlegen. Auf
jeder Seite ca. 2 Minuten backen.

« Krauter (Léwenzahnblatter,
Oregano, Liebsttckel,
Basilikum, Petersilie, ...)

« Blattsalat (Vogerlsalat,
Krautersalat Spinatblatter, ...)
» essbare Bluten (Veilchen,
Géanseblimchen,
Loéwenzahn, Kresse,...)

e 125 ml Obers

» Zwiebelwurfel mit Obers, Pflanzendl, Salz,
Pfeffer, Zitronensaft und Zucker verriihren
und abschmecken. Abschlie3end den Blatt-
und Krautersalat mit der Marinade

verfeinern.  kaltgepresstes Pflanzendl
. » Salz, Pfeffer, Zitronensatft,
Anrichten Zucker

« Je 2 Spinat-Dalken auf einem Teller 4 EL Zwiebelwrfel
platzieren. Einen Dalken mit Sauerrahm (blanchiert)
und Raucherlachs oder Schinken .
garnieren, den zweiten mit Sauerrahm und Ei und Lachs
je 2 Stuck geviertelten, wachsweichen « 2 Eier (wachsweich
Eiern belegen. Mit dem Krautersalat ekocht)
servieren und mit den essbaren Bliten g
garnieren_ e 8TL Sauel’rahm
» 4 Raucherlachs-Scheiben
Eine Videoanleitung zum Rezept finden Sie hier.
Zutaten fur 4 Portionen

Profi-Tipp

Ein Tipp von Norbert Steiner: Damit der Zwiebelgeschmack in der Marinade nicht zu intensiv
wird, blanchiert der Kiichenchef die kleingehackten Zwiebelstiickchen im kochenden Wasser
und schreckt sie abschlieRend kalt ab.


https://www.youtube.com/watch?v=myg0heEQvIw
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