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Rezept
Sambusak mit Spinat und Schafskase

Ein Rezept von Sambusak mit Spinat und Schafskase, am 28.06.2026

Zutaten
Fiir die Teigtaschen:
200g Weizenmehl + Mehlzum Arbeiten 12 EL Olivendl
Salz
Fiir die Fiillung:
125g junger Spinat 1EL Butter
10g Dill 40 g Walnusskerne
75g Feta (griechischer Schafskase) 1-2 Knoblauchzehen
1 Bio-Zitrone 1EL getrocknete Berberitzen (aus dem arabischen
Lebensmittelladen; ersatzweise gehackte
Cranberrys)
1TL Honig Salz
Pfeffer 2 Eier (M)
2TL gerostete Sesamsamen %2 TL Schwarzkimmel
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 12 Stiick | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion Ca.
150 kcal, 8 gF, 6 gEW, 15 g KH

Zubereitung

]_. Fiir den Teig 200 g Mehl, 1 EL Ol und %2 TL Salz in eine Schiissel haufen. 125 ml Wasser dazugeben und alles mit den
Handen in ca. 5 Min. zu einem glatten Teig kneten. Zu einer Kugel formen, mit dem restlichen Ol bepinseln und 15 Min.
ruhen lassen.

2. Fur die Fullung den Spinat waschen und trocken schleudern, grobe Stiele entfernen. Spinat mit der Butter in einem Topf
zusammenfallen lassen, in ein Sieb abgieRen und abtropfen lassen.

3. Dill waschen und trocken tupfen, die Spitzen abzupfen und fein hacken. Walniisse grob hacken, Feta zerbréckeln.
Knoblauch schalen und fein wiirfeln. Den Spinat etwas ausdriicken und grob hacken. Die Zitrone heil® waschen und
trocken reiben, die Schale abreiben, den Saft auspressen.

4_ Spinat, Feta, Walnlisse, Knoblauch und Dill mit Berberitzen, Honig, Zitronenschale und 1 EL -saft mischen. Dann mit Salz,
Pfeffer und Zitronensaft kraftig abschmecken. 1 Ei trennen, das EiweiR und das ubrige Ei unter die Fullung riihren.
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5. DenBackofen auf 200° vorheizen. Den Teig in 12 Portionen teilen, auf der bemehlten Arbeitsflache zu 10 - 12 cm grofen
Kreisen ausrollen. Die Fiillung auf eine Halfte der Kreise setzen. Das Ubrige Eigelb verquirlen, die Teigrander diinn damit
bestreichen. Die leeren Teighélften tber die Fillung klappen, verschlieRen und mit einer Gabel Rillen in den Rand
driicken.

6. Die Teigtaschen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen. Mit dem restlichen Eigelb bestreichen, mit Sesam und
Schwarzkiimmel bestreuen. Im Ofen (Mitte) 25 - 30 Min. backen.
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