Philipp-Matthdus-Hahn-Gymnasium

2 Pck. Miniknodel
(wahlweise auch Gnocchis)
1 Pck. Blattspinat

Butter

Sole:

2 EL Butter

2 EL Mehl

200ml Milch

200ml Wasser

Salz, Pfeffer, Brihextrakt
Muskat

200g Schmelzkéase

100g gekochter Schinken (nach Belieben)

Die Miniknddel nach Packungsanweisung zubereiten, abgiel3en. Den Blattspinat auf-
tauen lassen, eine Auflaufform mit Butter ausfetten, gegarte Miniknddel und Spinat
vorsichtig einschichten.

Butter in einem Topf erhitzen und das Mehl mit dem Schneebesen einriihren. Mit
Wasser abloschen, sowie die Milch einrihren und unter standigem Rihren zu einer
samigen Sol3e einkochen lassen. Wirzen und gut abschmecken, den Kése einrih-
ren und so lange riihren bis sich der Kase aufgelost hat. Schinken in kleine Wirfel
schneiden tber die Knodel geben und die Sol3e dartiber giel3en.

Im Backofen bei 180 Grad ca. 30 Minuten Uberbacken.

Guten Appetit!

Guten Appetit winscht Ihnen das Lehrer-Kochteam des PMHG
www.pmhg.de — info@pmhg.de




