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Blatterteigtaschen mit Hackfleisch,
Spinat & Mozzarella

Zutaten | 4portionen @ Blatterteigtaschen)

300g Spinat, frisch
209 Butter
1 rote Zwiebel
2509 Rinderhackfleisch
10049 saure Sahne
509 getrocknete Tomaten
125g Mozzarella
20g Parmesan, gerieben
1 Handvoll Krauter, frisch (Petersilie und Schnittlauch)
1 Ei
Salz, Pfeffer
¥ TL Chiliflocken
1 Rolle Blatterteig
1 Eigelb (zum Bestreichen)

Sesam

Zubereitungszeit: 20 Min., Backzeit: 20-25 Min.

Zubereitung:

e Spinat grundlich waschen und gut abtropfen lassen. In einer groBen Pfanne ohne zusatzliches
Wasser zusammenfallen lassen. Anschlieend in ein Sieb geben, leicht abkihlen lassen und
Uberschussige Flussigkeit vorsichtig ausdrticken. Grob hacken.

e Butter erhitzen. Zwiebel glasig dlinsten, Hackfleisch hinzufligen und krumelig braten. Mit Salz,
Pfeffer und Chiliflocken wuirzen. Kurz abkuhlen lassen.

e  Getrocknete Tomaten klein schneiden. Mozzarella fein wlrfeln. Krauter hacken.

e Spinat, getrocknete Tomaten, saure Sahne, Ei, Parmesan, Mozzarella, Schnittlauch und Petersilie
unter die Hackmasse heben.

e Blatterteig in Rechtecke schneiden, Fullung mittig verteilen, zuklappen und Rander gut
verschlieBen.

e Mit Eigelb bestreichen und mit Sesam bestreuen. Bei 200 °C (Ober-/Unterhitze) etwa 20-25
Minuten backen, bis die Taschen goldbraun und knusprig sind.

Tipp:

Gerdstete Pinienkerne oder etwas Muskat unter die Flllung mischen.
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Nahrwertangaben kdénnen je nach GréBe und Gewicht der Lebensmittel variieren.
Die folgenden Angaben beziehen sich auf eine Portion von 100 g:

gemachtes

Rezepte vom Land

Nahrwerttabelle
Energie Fett Kohlenhydrate EiweiB Kalzium
250 kcal 18,09 12,09 10,09 110 mg
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