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HeIBer Splnatstrudel Heute hat unsere Kéchin Hannah einen wunderbaren Blatterteig-Strudel fir dich, der mit

Kartoffeln und Spinat gefullt wird. Du servierst und genieBt ihn mit Basilikumal, das nicht
mit Kartoffeln und Basilikumol nur in der Kiiche Verwendung findet, sondern dem auch medizinische und kosmetische

Wirkungen zugeschrieben werden. Am liebsten mégen wir es aber dennoch in der Kiiche!
@ 30-40Min. % 3-4 Personen




Was du von uns bekommst

- 1 Packung Baby Spinat

+ 1 Netz mehligkochende
Kartoffeln

+ 1 rote Zwiebel

+ 1 Packung passierte Tomaten

+ 1 Packung Reibekéase-Mix 7

- 2 Blatterteige !

+ 1 Knoblauchzehe

+ 1 Basilikumal

Was du zu Hause benétigst
+ Olivenaol

- Salz

+ Schwarzer Pfeffer

+ Zucker

Kiichenutensilien

- Backblech

+ Backofen mit Umluft oder Ober-
/Unterhitze

- mittelgroe Pfanne

- Sieb

+ Wasserkocher

Vergiss nicht, dein Gemise noch mal
gut abzuwaschen, bevor du es
verwendest.

Allergene
Gluten (1), Milch (7). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Kalorien 820.0kcal, Fett 57.4g, Eiweil3
18.4g, Kohlenhydrate 55.8g

1. Kartoffeln raspeln

Den Backofen auf 180°C Umluft oder 200°C
Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Zwiebel und
den Knoblauch schilen und fein hacken, den
Spinat grob hacken. Die Kartoffeln ggfs.
schélen und grob raspeln, durch ein Sieb
auswringen.

4. Teig vorbereiten

Inzwischen die Blatterteige mit Papier
ausrollen und gleichmaBig mit den
passierten Tomaten bestreichen, sodass ein
ca. 2cm dicker Rand frei bleibt, dann mit Salz,
Pfeffer und 1 Prise Zucker wirzen.

2. Zwiebeln anbraten

In einer groBen Pfanne 1-2EL Olivendl
mittelhoch erhitzen und die Zwiebeln darin

fir ca. 1-2Min. anbraten. Inzwischen den
Spinat mit etwas kochenden Wasser aus dem
Wasserkocher GbergieBBen und durch ein Sieb
gut auswringen.
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5. Strudel fiillen

Den Kartoffel-Spinat-Mix mittig auf die
Tomaten geben und mit Kése bestreuen.

3. Fiillung vorbereiten

Nun die Kartoffeln, Knoblauch und den
Spinat zu den Zwiebeln hinzufligen und ca.
2-3Min. mitbraten. Gut mit Salz und Pfeffer
abschmecken.
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6. Strudel rollen

Nun den Rand Uber die Fiillung klappen, die
Enden gut verschlieBen und auf die Falst
legen. Die Strudel nach Wunsch auf zwei
Blechen oder ein Blech im Ofen fir ca. 12-
15Min. backen. Tipp: Wer mag, kann den
Teig mit etwas Olivendl einstreichen. Mit
Basilikumél garniert servieren.

Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510
Aus 100% Altpapier ® Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. sav #marleyspooning
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