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Bei Spinat scheiden sich die Geister. Fur die einen ein ideales Gemuse, fur die anderen der Horror der
fruhen Jahre. Wem aso bei Spinat die eigene Kindheit zu plastisch in Erinnerung kommt, der nehme
einfach Mangold oder auch Spitzkohl. Der Auflauf eignet sich wunderbar a's Beilage zu gebratenem
Geflugel oder Rindersteaks.

500 gr. Kartoffeln (weichkochend)

500 gr. Spinat

1 Bund Petersilie

100 gr. Grana Padano

100 gr. gewdirfelter Schinken

4 EL Sahne

4 Eier

3 EL Butter

Muskat

Pfeffer

Salz

Die Kartoffeln schdlen und in Salzwasser weich kochen. Die Spinatblatter 2 Minuten in kochendem
Salzwasser blanchieren. Die Petersilie fein hacken. Spinatblatter mit der Petersilie, der Sahne, Pfeffer,
geriebener Muskatnuss und Salz pirieren. Die Kartoffeln mit den 4 Eiern, 70 gr. geriebenem Grana
Padano und der Sahne zu einem Brei stampfen.

Die Schinkenwdirfel mit einem EL Butter anbraten. Nun alles zusammenfiigen und zu einer Masse
verrihren.
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Eine Auflaufform mit der restlichen Butter einstreichen und die Masse einfiillen. Ca. 20 Minuten bei
Stufe 2 (Gas) im Ofen backen. Dann herausnehmen und mit dem restlichen geriebenem Ké&se bestreuen
und nochmals 10 Minuten backen.
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