Spinattorte mit Feldsalal

(fir 4 Portionen)

e 500 g TK-Blattspinat, (aufgetaut) 1 TL fein abgeriebene Bio-

e 2El Mandelstifte Zitronenschale

e 5 getrocknete Datteln e 4 Blatter Yufka-Teigplatten
e 1 Kugel Buffelmozzarella, (125 g) (40 x 18 cm) oder

e 1Ei Strudelteig (31 x 30 cm)

e Salz, Chiliflocken e 75 g zerlassene Butter
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Zubereitung:

Spinat sehr gut ausdricken und grob hacken. Mandelstifte auf einem Blech im
heif}en Ofen bei 200 Grad (Umluft 180 Grad) auf der mittleren Schiene ca. 5 Min.
hellbraun rosten. Auf einem Teller abkihlen lassen.

Datteln klein wiirfeln. Mozzarella abtropfen lassen und mit Kiichenpapier trocken
tupfen. 1 cm grof® wiirfeln und zusammen mit den Datteln zum Spinat geben.
Mandeln und Ei zugeben. Mit Salz, Chiliflocken und Zitronenschale kraftig wirzen
und alles gut mischen.

Eine ofenfeste Form (20 cm Durchmesser) sorgfaltig mit Butter ausstreichen. 1
Teigblatt in die Form legen und vorsichtig in die Kanten drucken. Mit Butter be-
pinseln, ein zweites Teigblatt leicht versetzt darliberlegen und mit Butter bepin-
seln. Restliche Teigblatter ebenso darliberlegen und jeweils mit Butter bepinseln.

Die Spinatmasse einfullen und die Teigecken darlber klappen. Mit der restli-
chen Butter bepinseln und auf einem Rost im heiften Ofen wie oben 25-30 Min.
goldgelb backen. 5 Min. abkihlen lassen, dann am besten mit einem Sagemesser
aufschneiden.

Yufka-Teig: Die hauchdunnen Teigplatten aus der Turkei ahneln am ehesten
unserem Strudelteig. Man bekommt sie mittlerweile aufder in tiurkischen
Lebensmittelladen auch in der Kuhltheke gut sortierter Supermarkte.

Als Beilage passt sehr gut ein Feldsalat.
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