Brennnesselspinat

Zutaten

2 kg Brennnesselblatter
2 Zwiebeln

100 g Butter

100 g Mehl

Salz

Pfeffer

Frisch geriebene Muskatnuss

Die jungen, frisch gepflickten Brennnesselblatter lassen sich am besten mit
dunnen Handschuhen putzen. Anschliefend werden sie gewaschen und in ein
groles Sieb gegeben. Man bringt etwa 2 Liter Wasser zum Kochen und
Uberbruht die Brennnesseln damit etwa eine Minute lang. AnschlieRend abgiefllen
und das Wasser auffangen. Die Brennnesseln abtropfen und etwas abkiihlen
lassen, dann auspressen und fein hacken.

Die Zwiebeln schéalen und fein hacken. Die Butter in einem Topf aufschaumen
lassen und die Zwiebelwirfel darin glasig diinsten. Mit dem Mehl tberstauben
und unter Ruhren goldgelb anschwitzen. Nach und nach die Sahne und etwas von
der Brihflussigkeit darunter riuhren und alles zu einer dickflussigen glatten
Sauce ruhren.

Die Sauce 5 Minuten durchkochen lassen Die fein gehackten Brennnesseln
hinzufigen und mit der Sauce vermischen. Das Brennnesselgemise mit Salz,
Pfeffer und frischer geriebener Muskatnuss abschmecken.

Die genannten Zutaten reichen fur etwa 8 Personen. Zubereitungszeit: etwa 20
Minuten (plus Garzeit).



