MARLEY SPOON

Borek mlt Splnat und Feta' Wir lieben gefillten Teig - erst recht, wenn es sich dabei um knusprigen Blatterteig mit

einer feinen Spinat-Feta-Fillung handelt. Zu unserer Variante des tirkischen Klassikers
dazu Gurkensalat mit Birne und Minze Borek servierst du einen fruchtigen Salat mit Birne, frischer Gurke und Minze. Bérek wird in
der Turkei am liebsten schon zum Frihstiick gegessen, wir kénnen uns keinen besseren

@ 30-40min \B{ 4 Personen Weg vorstellen, um in den Tag zu starten!



Was du von uns bekommst
- Minze

- Za'atar

- Birne

- Zitrone

Feta 7
Salatgurke
Babyspinat
Knoblauchzehe
Blatterteig !
rote Zwiebel
weil3er Sesam 11

Was du zu Hause benétigst
- 1Ei3

+ Olivenol

. Salz

+ schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien

+ Backblech

+ Backrohr mit Umluftfunktion
+ Kiichenreibe

+ mittelgroBe Pfanne

Vergiss nicht, dein Gemiise nochmal gut
abzuwaschen, bevor du es verwendest.

Allergene
Eier (3). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

Inhaltsangaben pro Portion
Kalorien 814.0kcal, Fett 53.9g, Eiweil3
18.5g, Kohlenhydrate 60.89

1. Zwiebel schneiden

Das Backrohr auf 210°C Umluft (230°C Ober-
/Unterhitze) vorheizen. Die Zwiebel schalen
und in kleine Wiirfel schneiden. Den
Knoblauch schilen und fein hacken. 2/3 des
Spinats grob hacken. Den restlichen Spinat
beiseite stellen. Den Feta mit den Handen
zerkrimeln.

i
4. Borek backen

Die Ubrige Flissigkeit der Fiille mit einem
Pinsel Uber die Teigtaschen verstreichen und
die Teigtaschen mit Sesam bestreuen. Dann
das Blech fiir ca. 15-20Min. im Backrohr
geben bis die Bérek goldbraun sind. Nach
der Hélfte der Backzeit Bleche tauschen, so
dass die Boérek gleichmaBig backen.

2. Fiille herstellen

Eine mittelgroBe Pfanne mit 1EL Olivendl bei
mittelhoch erhitzen und die Zwiebel fir 2-
3Min. darin anbraten. Za'atar nach
Geschmack und Knoblauch hinzugeben und
flr eine weitere Min. mitbraten. Dann den
Spinat unterrihren bis dieser einfllt. Fiille
aus der Pfanne nehmen, kurz abkihlen lassen
und Feta sowie ein Ei unterriihren. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

5. Dressing anriihren

Die Schale der Zitrone abreiben und die
Zitrone auspressen. Die Minzblatter vom
Stiel zupfen und die Blatter fein hacken. 1EL
Zitronensaft, 1-2TL Zitronenschale, 2EL
Olivendl mit der Minze verriihren und das
Dressing mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3. Borek hertsellen

Die Blatterteige auf je ein Backblech
ausrollen und jeweils in vier gleich grof3e
Balken schneiden. Die Fiille auf der oberen
Halfte eines jeden Balkens verteilen. Dabei
Uberschissige Flissigkeit zurlickhalten. Dann
die untere Halfte umklappen um den Bérek
zu schlieBen. Die Enden mit einer Gabel
andricken.

6. Salat vermengen

Birnen vierteln, das Kerngehause entfernen
und in ca. Tcm groBe Wiirfel schneiden. Die
Gurke in gleichgroBe Wirfel schneiden. Den
restlichen Spinat mit den Birnen, der Gurke
und dem Dressing verriihren. Die Borek
zusammen mit dem Salat anrichten und
servieren.

Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 0720 828 058
Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.at an. e v #marleyspooning
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