Zutaten:

400 g Brennesselblatter

30 g Butter

10 g glattes Mehl

100 g Zwiebel, fein geschnitten
150 g Milch

Salz, Pfeffer

Muskat

Gemahlener Kimmel

Zitronenabrieb

Gutes Gelingen wiinscht Thnen

Ihr Aaron Jahrmann

Brennessel-Spinat

Zubereitung:

Die Brennesselblatter in Salzwasser kurz blanchieren. Dann
durch ein Sieb abseihen und mit kaltem Wasser abschrecken
und anschlieBend ausdriicken.

Butter in einer Pfanne oder Topf leicht erhitzen und das Mehl
mit einem Schneebesen einrthren (Einmach). Dann mit Milch
aufgieBen, unter standigem Rihren aufkochen lassen und
dann vom Herd ziehen.

Mit den Gewdirzen wirzen und die ausgedrlckten Blatter
einrthren. Nochmals kurz erhitzen und anrichten.

Tipp: Dieser Spinat serviert man traditionellerweise zu
Rostkartoffeln und Spiegelei.
Er passt aber auch sehr gut zu Fischgerichten oder fur

- vegetarische Gerichte .
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