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Rezept
Griine Borek-Schnecke
Ein Rezept von Griine Borek-Schnecke, am 28.06.2026
Zutaten
250 g VYufkateig (ca. 10 rechteckige Bléatter; 750g Mangold
ersatzweise Filoteig) 1 groRe Zwiebel
1 Knoblauchzehe 4EL Bratol
Salz Pfeffer
1TL Gemiusebriihe 200g Feta-Schafskase
1Bund Frihlingszwiebeln 1Bund glatte Petersilie
3 Msp. edelsiiRes Paprikapulver 100 g tiirkischer Joghurt (10 % Fett; ersatzweise
griechischer Joghurt)
50 ml Milch 1 Ei(M)
3EL Olivendl 1TL Schwarzkimmel
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 6 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 405 kcal

Zubereitung

Yufkateig 30 Min. Zimmertemperatur annehmen lassen. Inzwischen Mangold waschen und putzen. Stiele klein wiirfeln,
Blatter in ca. 1 cm breite Streifen schneiden. Zwiebel und Knoblauch schalen und fein wiirfeln.

In einer Pfanne 3 EL Bratol erhitzen. Zwiebel und Knoblauch darin goldgelb andiinsten. Mangoldstiele zugeben und unter
Rlhren anbraten. Mit Salz, Pfeffer und Gemusebriihpulver wiirzen, 4-5 EL Wasser unterriihren und die Stiele 10 Min.
diinsten. Mangoldblatter untermischen und alles weitere 5-7 Min. diinsten. Lauwarm abkuhlen lassen.

Wahrenddessen den Schafskase fein zerkriimeln. Friihlingszwiebeln waschen, putzen und mit dem Griin in feine Ringe
schneiden. Petersilie waschen, trocken schiitteln und samt Stielen fein schneiden. Alles mit dem Mangold mischen und
mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver abschmecken.

Den Backofen auf 180° vorheizen. Eine Tarteform (28 cm @) mit Bratél ausstreichen. Joghurt, Milch, Ei und Olivenol
verquirlen. Die Teigblatter gleichmaRig diinn damit bestreichen, etwas Joghurtmischung tibrig lassen. Die
Mangoldmasse in zehn Portionen teilen. Jeweils eine Portion als Streifen unten auf der Langsseite eines Teigblattes
auslegen, dabei nach unten 3 cm, an den Seiten jeweils 2 cm frei lassen. Die Rander links und rechts liber die gesamte
Teigblattlange liber die Fiillung schlagen, anschliefend den Teig von unten nach oben aufrollen.

So den gesamten Teig und die Fiillung verarbeiten. Die Rollen mit der Naht nach unten von auRen nach innen
schneckenférmig in die Form legen. Die Oberflache mit der Gibrigen Joghurtmischung bepinseln und mit Schwarzkiimmel
bestreuen. Die Borek-Schnecke im heiRen Ofen (Mitte) in ca. 35 Min. goldbraun backen.
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