DREIERLEI KASE UND
SPINAT IM FILO-TEIG

250 g junger Spinat

250 g Ricotta
2 EL frisch gehackte Minze
2 EL frisch gehackte Petersilie

abgeriebene Schale von
1Bio-Zitrone

Saft von : Bio-Zitrone

2 Eier, verquirlt

200 g Feta, zerkriimelt

7 Filo-Teigblatter (etwa 270 g)
50 g Butter, geschmolzen

50 g Pinienkerne, gerostet

200 g gerostete Paprika-
schoten aus dem Glas,
abgetropft und in Streifen
geschnitten

50 g Cheddar, gerieben

Salz und Pfeffer
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Alles avs

FUR 6 PERSONEN
== 20 Min.
= 35 Min.

Eine Variante der griechischen Spanakopita. Ricotta und Spinat
werden mit knusprigen Filo-Teigblattern bedeckt und mit
gerosteten Pinienkernen bestreut. Gerostete Paprika verleihen
dem Gericht eine leichte Schirfe.

1. Den Backofen auf 200°C Ober- und Unterhitze (Umluft 180°C)
vorheizen. Sie bendtigen eine ofenfeste Antihaft-Pfanne (@ 20 cm).

2. Den Spinat in ein Sieb geben und in einer groRen Schiissel mit
kochend heiRem Wasser lbergiel3en. Das Wasser abschiitten und
den Spinat mit kaltem Wasser iibergieRen. Nochmals abschiitten,
den Spinat trocken schiitteln und sorgfaltig auspressen. Mit einem
Kiichentuch abtupfen. Der Spinat sollte so trocken wie méglich
sein. Grob hacken.

3. Ricotta, Minze, Petersilie, Zitronenschale und —saft, Eier und Feta in
einer Schissel vermengen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

4. Ein Stiick Backpapier zuschneiden, das etwas groRer als die Filo-
Teigblatter ist, und auf die Arbeitsflache legen. Mit geschmolzener
Butter bepinseln, dann mit einem Filo-Teigblatt belegen und
dieses ebenfalls mit Butter bepinseln. Ein weiteres Teigblatt im
90-Grad-Winkel auf das erste Teigblatt legen und wieder mit Butter
bepinseln. Das nachste Teigblatt im 45-Grad-Winkel darauflegen,
mit Butter bepinseln und den Vorgang so oft wiederholen, bis alle
Teigblatter aufgebraucht sind (oder heben Sie noch welche fiir
spater auf, falls Sie das Rezept mit weniger Teigbldttern zubereiten
mochten). Den Teig mithilfe des Backpapieres in die Pfanne legen.
Der liberstehende Teig sollte am Pfannenrand herabhangen.

5. Die Halfte der Ricottamischung auf dem Teig verstreichen. Dann
nacheinander Spinat, Pinienkerne und Paprikastreifen zugeben.
Die restliche Ricottamischung dariibergeben und mit einer Schicht
Cheddar abschlieRen. Den herabhingenden Teig iiber die Fiillung
legen und andriicken. Mit iibrig gebliebenem Filo-Teig eventuelle
Liicken schlieBen. Die Oberflaiche muss nicht gleichmaRig sein.
Zum Schluss den Teig mit geschmolzener Butter bestreichen.

6.1lm Ofen 35 Minuten goldbraun backen. Abkiihlen lassen und
den Auflauf mit dem Backpapier aus der Pfanne heben. In Stiicke
schneiden und mit frischem, griinem Salat servieren.

Aus dem Kochbuch

Alles aus 1 Pfanne

Die besten Rezepte fiir
Gerichte aus einer Pfanne
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