MARLEY SPOON

Barek mit Spinat und Feta Wir lieben gefillten Teig - erst recht, wenn es sich dabei um knusprigen Blatterteig mit

einer feinen Spinat-Feta-Fillung handelt. Zu unserer Variante des tlrkischen Klassikers
dazu Gurkensalat mit Birne und Minze Bérek servierst du einen fruchtigen Salat mit Birne, frischer Gurke und Minze.

@ 30-40min % 2 Personen



Was du von uns bekommst
o 1
o 11

« 11

Was du zu Hause benétigst
« Olivenol

. Pfeffer

. Salz

« Zucker

Kiichenutensilien

+ Backblech und Backpapier
+ Kichenpinsel

« Kichenreibe

- Pfanne

Vergiss nicht, das Gemuise vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemise und
Salate.

Allergene

Gluten (1), Sesamsamen (11). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 965kcal, Fett 72.3g,
Kohlenhydrate 51.9g, Eiweil3 24.0g

1. Zutaten vorbereiten

Den Backofen auf 210°C Umluft (230°C
Ober-/Unterhitze) vorheizen. Die Zwiebel
schélen und fein wirfeln. Den Knoblauch
schélen und fein hacken. 2/3 des Spinats
grob hacken, den restlichen Spinat
beiseitestellen. Die 1/2 des Fetas mit einer
Gabel oder den Fingern zerkriimeln, der Rest
wird nicht benétigt.

L

4. Borek backen

Die ubrige Fliissigkeit mit einem Pinsel auf
den Boreks verstreichen. Mit Sesam
bestreuen und ca. 15-20Min. im Ofen
backen, bis der Teig goldbraun und
knusprig ist.

2. Fiillung herstellen

Die Zwiebeln in einer mittelgrofen Pfanne
mit 1EL Olivendl bei mittlerer Hitze 2-3Min.
glasig braten. Den Knoblauch und Za'atar
nach Geschmack hinzugeben und ca. 1Min.
mitbraten. Den gehackten Spinat
dazugeben und zusammenfallen lassen. Die
Fiillung aus der Pfanne nehmen, kurz
abkuthlen lassen, dann den Feta und 1Ei
unterrihren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

5. Dressing anriihren

Die Zitronenschale abreiben, dann die
Zitrone halbieren und auspressen. Die
Minzeblatter von den Stangeln zupfen und
fein hacken. 1EL Zitronensaft, 1TL
Zitronenabrieb und 1EL Olivendl mit der
Minze verriihren, das Dressing mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

3. Borek herstellen

Den Bléatterteig auf einem Backblech
ausrollen und in 4 gleich groBe, langliche
Rechtecke zerteilen. Die Fiillung jeweils auf
einer Halfte der Rechtecke verteilen, dabei
Uberschissige Fliissigkeit zuriickhalten. Die
Fiillung mit der anderen Halfte der
Teigstlicke bedecken, die Enden mit einer
Gabel andriicken und verschlieBen.

6. Salat zubereiten

Die Birne vierteln, entkernen und in 1cm
groBe Wiirfel schneiden. Die Gurke
ebenfalls in ca. Tcm gro3e Wiirfel schneiden.
Die Birnen-, die Gurkenwiirfel und den
restlichen Spinat mit dem Dressing
vermengen und den Salat zu den Béreks
servieren.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - dndere die Einstellungen im Kundenkonto. Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510

Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. @& v #marleyspooning
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