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Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Schafkase im Teigmantel
Ein Rezept von Schafkdse im Teigmantel, am 21.06.2026
Zutaten
1 dickes Bund Petersilie 2
1 Bio-Zitrone 2EL
250 g Kirschtomaten 400 g
1 Packung Filo- oder Yufka-Teig (tlirkischer 50 ml
Lebensmittelladen)
Y2 TL Zucker 50 ml
Pfeffer
Rezeptinfos

Knoblauchzehen
Olivendl

milder Schafkase (Feta)
Olivendl

Meersalz

WeiRwein

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion

Ca. 610 kcal

Zubereitung

1. Die Petersilie waschen und trocknen, die Blattchen abzupfen. Knoblauch schalen, in Stlicke schneiden. Zitrone waschen,
abtrocknen und die Schale mit dem ZestenreiRer abziehen. 1-2 EL Saft auspressen. Petersilie, Knoblauch, Olivendl,
Zitronenschale und -saft mit dem Piirierstab nicht zu fein pirieren. Die Tomaten waschen und abtrocknen.

2. Den Schafkase in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden. Den Teig in Streifen schneiden, die 3-4 cm breiter sind als die
Kasescheiben. Den Kase von beiden Seiten dick mit der Petersilienmischung bestreichen und in den Teig einwickeln.

3. Eine Pfanne erhitzen. Das Ol ca. 2 cm hoch in die Pfanne gieRen. Die Kidsepdckchen mit der Nahtseite nach unten in das
heiRe Ol legen und jeweils in 2-3 Min. von beiden Seiten goldbraun braten. Herausnehmen und auf eine Platte legen.

4_ Das Ol aus der Pfanne bis auf einen kleinen Rest abgiefen. Die Tomaten hineingeben, mit Meersalz und Zucker bestreuen
und ca. 2 Min. braten, dabei die Pfanne ofter rltteln. Wenn die Haut der Tomaten aufplatzt, den Wein dazugeben und ca.
2 Min. einkochen lassen. Die Tomaten mit Pfeffer wiirzen und mit dem gebackenen Kase servieren.
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