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GU Rezepte
Rezept
Turkische Spinatpastete
Ein Rezept von Tiirkische Spinatpastete, am 09.04.2024
Zutaten
1kg Spinat Salz
1Bund Friihlingszwiebeln 70g Butter
4 Eier 400g Schafkase
Pfeffer Muskatnuss
frisch gerieben 500 g VYufkateig (aus dem tiirkischen
Lebensmittelladen)
Rezeptinfos

PortionsgroRe FUR 6 PERSONEN | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion
Ca. 570 kcal

Zubereitung

]_. Den Spinat griindlich waschen, eventuell harte Stiele entfernen. Spinat tropfnass in einen Topf geben, salzen. Bei
geschlossenem Deckel und grofier Hitze in etwa 3 Min. zusammenfallen lassen. Durch ein Sieb abgielRen, abkiihlen lassen.

2_ Die Friihlingszwiebeln waschen und putzen, mit dem zarten Griin schrag in Ringe schneiden. 20 g Butter in einer Pfanne
erhitzen. Die Frihlingszwiebeln darin 1 Min. anbraten, abkiihlen lassen.

3. In einer Schissel die Eier mit dem zerbrdselten Schafkase verschlagen. Den Spinat ausdriicken, grob hacken, mit den
Frihlingszwiebeln sorgfaltig untermischen. Mit Pfeffer, Salz und Muskatnuss wiirzig abschmecken.

4. Den Backofen auf 180° vorheizen. Die restliche Butter schmelzen und mit 2 EL heifsem Wasser verriihren. Eine Auflaufform
(ca. 20 x 30 cm) ausfetten. Die Halfte der Teigblatter so einlegen, dass sie am Rand tGberlappen und man sie spater etwas
Uber die Flllung schlagen kann. Jedes Teigblatt dabei mit der flissigen Butter bepinseln. Die Spinat-Kase-Fullung
hineingeben und gleichmaRig verstreichen. Den Teig am Rand dariiber schlagen.

5. Dierestlichen Teigblatter auf die Gr6Re der Auflaufform zuschneiden (geht am besten mit einer Kiichenschere). Mit Butter
bepinseln und auf die Fillung legen, am Rand etwas andriicken. So weiter verfahren, bis alle Teigblatter aufgebraucht
sind. Die Oberflache mit Butter einpinseln und die Pastete im Ofen (Mitte, Umluft 160°) 45 Min. backen. In der Tlrkei trinkt
man dazu Ayran: Naturjoghurt mit kaltem Wasser und einer Prise Salz gemixt - besonders im Sommer sehr erfrischend!
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