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Rezept
Spinat-Schafkase-Kuchen
Ein Rezept von Spinat-Schafkdse-Kuchen, am 26.05.2026
Zutaten
900 g TK-Blattspinat 400 g milder Schafkase (z. B. Manouri)
1Bund Frihlingszwiebeln 3EL Pinienkerne
Salz Pfeffer
frisch geriebene Muskatnuss 4EL Butter
400 g Yufka-Teig (aus dem tiirkischen Laden)
Rezeptinfos

Portionsgrofe ZUTATEN fiir 1 Springform (28 cm @, 12 Stiicke) | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min
Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion Ca. 240 kcal

Zubereitung

1. Den Spinatauftauen lassen, gut ausdriicken, grob schneiden und in eine Schiissel geben. Den Schafkése dazubréckeln.
Die Friihlingszwiebeln putzen, waschen und fein schneiden. Mit den Pinienkernen zur Spinat-Kase-Mischung geben. Mit
Salz, Pfeffer und Muskat wiirzig abschmecken und gut vermischen.

2. Den Backofen auf 180° vorheizen. Die Butter schmelzen lassen und die Springform einfetten. 3 EL warmes Wasser unter
die Ubrige Butter riihren. Die Yufka-Teigblatter vorsichtig auseinanderldsen, jeweils mit Butter-Wasser-Mischung
einpinseln und - jeweils etwas versetzt - so in die Form legen, dass die Enden iber den Rand lappen. Die Spinat-
Schafkése-Mischung einflillen, glatt streichen und die Teigenden locker dariiberklappen. Mit der Gbrigen Butter
einpinseln.

3. Den Spinatkuchen im Ofen (Mitte, Umluft 160°) ca. 45 Min. backen. Herausnehmen und abkuhlen lassen. Fiirs Biifett aus
der Form nehmen, auf eine Kuchenplatte heben und in 12 Stiicke schneiden.
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