Spinatpasteten
Spanakopita

Zutaten fiir 8-10 Stiick:

300 g Blatterteig (Kihlregal)

400 g TK Blattspinat

1 Zwiebel

1/2 Knoblauchzehe
50 g Butter

250 g Feta-Kase

3 EL Olivendl

3 Eier

Petersilie, fein gehackt
Dill, fein gehackt
Muskatnuss

Salz, Pfeffer aus der Miihle
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1. TK-Blattspinat mit etwas
Wasser in einen Topf
geben und bei maRiger
Hitze fast fertig auftauen.

2. Zwiebel und Knoblauch
wiirfeln und in Butter in
einer beschichteten
Pfanne anschwitzen.
Spinat zugeben und
kdcheln lassen, bis die
Flussigkeit verdampft ist.

3. Masse in eine Schissel
geben und den Feta-Kése
bréckchenweise zugeben.
Olivendl, 2 Eier, gehackte
Petersilie, gehackten Dill
unterheben. Mit Salz. Pfeffer
und Muskat wiirzen und gut
vermengen. Nochmals
kréftig abschmecken.

4. Blatterteig ausbreiten
und in ca. 12 x 12 cm
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groRe Quadrate teilen. Je
2 EL Fiillung in die Mitte
jedes Quadrates geben
und die Rander mit etwas
Wasser bepinseln. Die
Teigplatten quer (iberein-
anderschlagen, sodass
Dreiecke entstehen. Die
Ré&nder mit einer Gabel
festdriicken. Die Teig-
taschen auf ein mit
Wasser befeuchtetes
Backblech setzen.

5. Das dritte Ei in einer
kleinen Schiissel auf-
schlagen, vermengen
und die Teigtaschen damit
bestreichen.

6. Backofen auf 200°
vorheizen und die
Teigtaschen in ca. 30
Minuten goldgelb backen.

Hinweise:

Nach ca. 20 Minuten
nachsehen, ob die Teig-
taschen nicht zu dunkel
werden.

Als Vorspeise pro Person
eine Teigtasche rechnen.

Das Bild zeigt eine Realisie-
rung durch Patrick B..

Schlagworte:

mittel, Zubereitung ca. 30
min, Gesamtzeit ca. 60
min, Vorspeisen, vegeta-
risch, griechisch
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