MARLEY SPOON

Barek mit Spinat und Feta Wir Iieb.en ger.IIten Teig —“erst recht, wenn es sich dabei.um knusp-r.igclan BIétterteig mit
einer feinen Spinat-Feta-Fillung handelt! Zu unserer Variante des turkischen Klassikers
dazu Gurkensalat mit Birne und Minze Borek servierst du einen fruchtigen Salat mit Birne, frischer Gurke und Minze. Ein kleines

Fest fur alle Sinne ...

@ 30-40min % 2 Personen



Was du von uns bekommst

+ 1 rote Zwiebel

+ 1 Knoblauchzehe

- 150g Babyspinat

+ 150g Feta’

+ 1 Packchen Schawarma-
Gewdirzmischung

+ 1 Packung Blatterteig !

+ 1 Packchen Sesam 11

- 1 unbehandelte Zitrone

+ 10g Minze

- 1 Birne

+ 1 Minigurke

Was du zu Hause benétigst
- 1Ei3

- Salz und schwarzer Pfeffer

- Olivenol

Kiichenutensilien

« Backofen und Backblech
- groBe Pfanne

+ Kichenpinsel

+ Kiichenreibe

- Zitronenpresse

Vergiss nicht, das Gemuise vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,

insbesondere griines Blattgemuse und

Salate.

Allergene

Gluten (1), Eier (3), Milch (7),
Sesamsamen (11). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 983kcal, Fett 64.8g,
Kohlenhydrate 68.8g, Eiweil3 26.8g

1. Zutaten vorbereiten

Den Backofen auf 220°C (200°C Umluft)
vorheizen. Die Zwiebel und den Knoblauch
schélen und fein wirfeln. Ca. 2/3 des
Spinats grob hacken, den restlichen Spinat
beiseitestellen. Den Feta mit einer Gabel
oder den Fingern zerkrimeln.

4. Boreks backen

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

2. Fiillung zubereiten

Die Zwiebeln in einer groBBen Pfanne mit
1EL Olivendl bei mittlerer Hitze 2-3Min.
anschwitzen. Den Knoblauch und die 1/2
der Gewiirzmischung ca. 1Min. mitbraten,
dann den gehackten Spinat zugeben und
zusammenfallen lassen. Die Fiillung aus der
Pfanne nehmen und kurz abkihlen lassen.
Den Feta und 1 Ei unterrihren, mit Salz,
Pfeffer und ggf. mehr Gewiirzmischung
abschmecken.

5. Dressing anriihren

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

3. Boreks fiillen

Den Teig mit dem Papier nach unten auf
einem Backblech ausrollen und in 4 gleich
groBe Streifen schneiden. Die Fiillung

jeweils auf einer Halfte der Rechtecke

verteilen, dabei Uberschissige Fliissigkeit
zuriickhalten. Die Fiillung mit der anderen
Halfte der Teigstiicke bedecken, die Enden
mit einer Gabel andriicken und gut
verschlieBen.

6. Birne schneiden

Die Birne vierteln, entkernen und in ca. 1cm
groBe Wirfel schneiden. Die Gurke
ebenfalls in ca. Tcm groBe Wirfel 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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