Spanakopita
Griechischer Klassiker, Pastete aus Filoteig gefiillt mit einer Spinat-Schafkase-
Mischung,

hier in einer Schnellversion

Den Ofen auf 200°C (180°C Umluft) vorheizen.
Den Spinat in etwa 4 Stunden auftauen und gut
ausdrucken (schneller geht es in der
Mikrowelle). Die Friihlingszwiebeln putzen,
waschen und in Ringe schneiden. Krauter
waschen, trocken schiitteln und hacken. Den
Kase fein zerbrockeln. Alles mit Pinienkernen,
Eiern und Joghurt mischen und mit Paprika, Salz
und Pfeffer wirzen. Die Blatterteigblatter etwas
ausrollen und jeweils ca. 1 Essloffel Spinatmasse
hineingeben. Dann eine Tasche falten, vorher
Rander mit Wasser oder EiweiB bepinseln, und
mit einer Gabel am Rand festdrlicken, die
Taschen auBen mit Eigelb bestreichen. Im
vorgeheizten Backofen ca. 20 Minuten backen.

Dieses Bild wurde hochgeladen von CK-Usergisal

Zutaten fiir 4-6
Portionen:

150 g Blattspinat, TK, aufgetaut

Im Original: Y4 Bund Fruhlingszwiebel(n)
%2 Bund Petersilie
Filo-Teigblatter (nach Belieben mit etwas Ol TL Dill
bepinselt) lUibereinander in eine 26er Springform 2 TL Minze
legen, dabei an den Seiten etwas liberhdangen 100 g Schafskase
lassen. Die Fiillung (dreifache Menge der 1EL Pinienkerne
Zutaten) darauf geben und den Teig 1m.- Ei(er)
daruberschlagen. Die Pastete im Ofen auf der grofe
unteren Schiene in etwa 40-50 Minuten 1EL Joghurt
goldbraun backen. 1TL Paprikapulver, edelsuf
n. B. Salz
Oder: Ein Filoteigblatt mit Ol bepinseln, n. B. Pfeffer
Spinatcreme in die Mitte geben, aufrollen und 1 Paket. TK Blatterteig (6 Blatter)
zu einer Schnecke legen. Dann auf ein 1 Ei zum Bestreichen
Backblech und ca. 10-20 Min. Backen.
Im Original:
Arbeitszeit: ca. 20 Min. 6 Teigblatter, (Filoteig) ca. 40x60 cm
Koch-/Backzeit: ca. 50 Min. evtl. ol

Schwierigkeitsgrad: normal
Brennwert p. P.: 529 kcal



