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ZLubere/tung >
Spinat waschen, trocken cchleudern, Wein cchner-
den. (achs mit Sale und Pleffer wirzen. Zwiebe/

' T}) und fnoblauch Mein bhacken. OV in einer Planne er-
S| Litzen und Zwiebeln und fnoblauch anschwitzen.
Spinat zugeben, calzen, pfeffern und Price Muskat
zufigen. 7 Minaten bei geringer [Hitze diinsten.
Dann abkihlen laccen. Backofen auf 200 Grad
Ober- und Unterhitze vorheizen. Blittertely aus-
vollen. Die [Hélfte vom Spinat gleichmidffig in den
Mitten der Teigsticke verteien. Die (achsfilets
darauf geben. Filets mit Fricchkdse bectreichen
und mit rectlichem Spinat und gehackter Petercilie
bedecken. Die Teigoticke zur Mitte hin zucammen-
falten, erct die kurzen, dann die langen Seiten. Die
Oberseiten der Rolle diagonal mit einem ccharfen

Messer einschneiden, mit verquirltem Ei bepinseln.

Auf ein mit Backpapier belegtes Blech geben and ca.
20 Minaten goldbraun backen. ’
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