Chefkoch Ramon Waser empfiehlt:
Blatterteigtaschen mit Spinat und Feta

Zubereitung

- Backofen auf 180 °C vorheizen
- Zwiebel fein hacken
— Knoblauch fein schneiden

- In einer Bratpfanne Olivendl erhitzen und die
Zwiebeln und Knoblauch andunsten

- Den ausgedruckten Blattspinat dazugeben und
mitdunsten

- Den Vollrahm dazugeben, leicht kochen und ein-
reduzieren lassen

- Spinat mit Salz und Pfeffer abschmecken und
abkuhlen lassen

- Die beiden Blatterteige auslegen und je 15
gleichmassige Quadrate oder Rechtecke schnei-
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Zutaten
2 Blatterteige, eckig
1 Fetakdse

250 g Blattspinat, tiefgekiihlt
Y2 Bd. Petersilie

2dl  Vollrahm

1 Knoblauch

¥ Zwiebel

1 Eigelb

20g Milch
Salz, Pfeffer
Olivendl



Auf die ersten 15 Stuck Blatterteig den Rahm-
spinat verteilen und den Rand mit etwas Wasser
bepinseln

Den Fetakase zerbroseln und auf den Rahmspinat
gleichmassig verteilen

Die restlichen 15 Stuck Blatterteig dartberlegen
Den Rand mit Hilfe einer Gabel gut andrlcken

Das Eigelb mit der Milch mischen und danach mit
einem Pinsel die Blatterteigtaschen damit bestrei-
chen

Im Backofen nun ca. 10 bis 12 Minuten goldgelb
backen
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