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Benotigte Zutaten

250 g

1 Pkg.

4004

Premium Topfen 40%
Blatterteig

Spinat tiefgekihlt
Salz, Pfeffer
Knoblauchzehen
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Topfen-Spinatstrudel

Spinatstrudel ist ein beliebtes vegetarisches
Hauptgericht in der 6sterreichischen Kuche. Die Fullung
aus Blattspinat und Topfen sorgt fur einen mild-
warzigen Geschmack, der durch Knoblauch abgerundet
wird. Ob mit selbstgezogenem Strudelteig oder
Blatterteig aus dem Kuhlregal: Spinatstrudel gelingt
auch weniger getubten Kochinnen und Kochen gut und
lasst sich vielseitig als Hauptspeise oder Beilage
servieren.

Anleitung

Zubereitung

1. Spinat auftauen, sehr gut ausdricken, mit Topfen vermischen und mit Salz,
Pfeffer sowie zerdricktem Knoblauch wirzen.

2. Den Blatterteig nach der Packungsangabe auf dem Backpapier ausrollen,
die Flllung auf dem Teig verteilen, einrollen und mit einem verquirlten Ei
bestreichen.

3. Bei 170 °C ca. 30 Minuten backen.

Tipps

Frischen Blattspinat kurz blanchieren und sehr griindlich ausdriicken, damit
die Fullung nicht wassrig wird.

Tiefkuhlspinat ist eine zeitsparende Alternative, muss aber ebenfalls gut
entwassert werden.

Dazu passt ein einfacher Salat mit Kiirbiskerndl-Dressing oder ein Klecks
Sauerrahm.

Ein Rezept der:
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