Blatterteig-Kriutertacchen J

Lutaten:
2 Phg. Bléttertery
7 Lwiebe/
2 Knoblauchzehen
7 Lehe cchwarzer
Knoblauch
7509 Gierceh
9509 Spinatblitter
7 Liebetockelblatt
509 Bérlauch
509 Wilde Rauke
2 E( Butter
1E7

Sals, Masckat
und Pfefter

7009 Sechafckice
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(/ cewdirfel untermengen. Backofen auf 1720 C vorke-
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Lubereitung
Die Krduter und den Shinat waschen, trockenschled
dern und Streifen cchneiden. fnoblauch and Zwie-
bel cehdlen, fein hacken. Die Butter in einer Pfan-
ne cchmelzen. Lwiebel und Knoblauch darin andiing-

ten. Dann Spinat und Krduter antermengen. Zuge-
deckt be/ cchwacher [Hitze 70 Minuten garen las-
cen. Magce abschmecken, ablihlen laccen und K4-

zen. Blittertely ausrollen und Rechtecke ausschner-
den. Spinat-Krduter-Kise-Fillung aaf einer Seite
anhdufeln, die Rénder mit verqguirltem E/ bepinseln.
Die nicht belegte Seite dec Blatterteig-Rechtecks
einsehneiden und dberklappen. Mit eimer babel die
Lhnder fect andricken. Jaschen auf ein mit Back-
papier belegtes Backblech legen und mit dem resti/-
chen E/ besctreichen. Backblech auf die mitt/ere
Sthiene dec Backrohre cchieben und bei 760-
7200 mit Umlaft ca. 25 Minaten backen.

Die Taschen collten cchon aufgegangen und die
. @er//dc/:en qgoldgelt gebriunt scein. J
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