
Rezept des M
onats

Brennesselspinat
Z U T A T E N

4 0 0  G  B R E N N N E S S E L S P I T Z E
1  G R O S S E  Z W I E B E L
E T W A S  B U T T E R
3  Z E H E N  K N O B L A U C H  
O D E R  E I N  P A A R  B L Ä T T E R  F R I S C H E N  B Ä R L A U C H
B U T T E R
1 2 5  M L  M I L C H
1 2 5  M L  S C H L A G O B E R S
S A L Z ,  P F E F F E R  A U S  D E R  P F E F F E R M Ü H L E
M U S K A T N U S S ,  G E R I E B E N ZUBEREITUNG

 
Brennnesselspitzen sammeln – am besten an einem

unberührten Ort
.Brennnesselspitzen gut waschen und mit  e inem

Messer grob hacken.
Zwiebel  schälen – fe in würfel ig  schneiden – f lachen

Kochtopf  erwärmen.
Butter  schmelzen – Zwiebel  anschwitzen – gehackte

Brennnesselspitzen und ein wenig Wasser in  den
Kochtopf  geben.  Mit  e inem Kochtopfdeckel  abdecken

und 10 Min.  bei  mitt lerer  Hitze dünsten lassen.
Anschl ießend mit  dem Mixstab oder mit  e inem

Mixaufsatz  für  die  Küchenmaschine fein pürieren.
In den Kochtopf  50 g Butter  hineingeben – schmelzen

lassen,  2 EL Mehl  e inrühren,  mit  Schlagobers und
Milch aufgießen,  verrühren und die fe ingemixten

Brennnesseln dazugeben.  Aufkochen lassen und die
Herdplatte zurückschalten.

 Mit  Salz ,  Pfeffer  und Muskatnuss gut  abschmecken.
 

Mit einem Kartoffelgröstl  und einem Spiegelei  ist  der
Brenesselspinat  e in tradit ionel les  Gericht  für  den

Gründonnerstag.
 


