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AI‘tISChOCken-BlattertEIgtaSChe Wir lieben Anlschg.ck?n. Du auch? Mlt d|eseh gefl.Jllten Teigtaschen wirst qu auch.dem?
Freunde und Familie Gberzeugen kénnen. Die Artischocken werden mit Spinat, Frischkase,

Jungzwiebeln, Knoblauch und Kése als kostliche Fillung von einem feinen Blatterteig

ummantelt und im Rohr goldbraun gebacken. Dazu gibt es einen frischen Salat aus
@ 30-40min % 4 Personen Paradeisern und zartem Babyspinat.

mit Tomaten-Spinat-Salat



Was du von uns bekommst
- Paradeiser

- Blatterteig !

+ Babyspinat

« Knoblauchzehe

+ Jungzwiebel

+ Gran Biraghi Hartké&se 7

* Frischkéase 7

+ Artischocken

Was du zu Hause benétigst
+ Essig

+ Olivendl

+ Salz

+ schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien

+ Backblech

+ Backrohr mit Umluftfunktion
+ Klichenreibe

« Messbecher

- Sieb

+ Wasserkocher

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

Allergene
Kann Spuren von Allergenen enthalten.

Inhaltsangaben pro Portion
Kalorien 852.0kcal, Fett 58.6g, Eiweil3
21.2g, Kohlenhydrate 56.3g

1. Spinat zubereiten

Das Backrohr auf 180°C Umluft (200°C Ober-
/Unterhitze) vorheizen. Die 1/2 des Spinats
fur den Salat beiseitelegen. 1L Wasser in
einem Wasserkocher zum Kochen bringen
und den restlichen Spinat damit Gbergiel3en,
ca. 1-2Min. ziehen lassen, in ein Sieb
abgieBen und gut abtropfen lassen.

4. Taschen fiillen

Den Blatterteig ausrollen und vierteln, das
Papier zum Backen aufheben. Die Fiillung
jeweils auf einer Haélfte der Blatterteigstiicke
verteilen, die andere Hélfte darliberklappen.
Den Rand einschlagen und mit den Fingern
oder einer Gabel festdricken.

2. Artischocken schneiden

Die Artischocken in einem Sieb abtropfen
lassen, mit etwas Kiichenkrepp trocken tupfen
und in ca. 1-2cm groBe Stlicke schneiden. Die
Jungzwiebeln in feine Streifen schneiden.
Den Knoblauch schélen und fein hacken. Den
Kése grob reiben.

5. Taschen backen

Die Teigtaschen auf ein mit dem Papier
ausgelegtes Backblech geben, mit etwas
Olivendl bestreichen und ca. 20-25Min. im
Rohr backen, bis der Teig goldgelb und
knusprig ist.

3. Fiillung mischen

Den abgetropften Spinat mit den Handen
leicht auswringen und mit dem Frischkése,
den Artischocken, dem Knoblauch, den
Jungzwiebeln und dem geriebenen Kése
mischen. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

6. Salat mischen

Aus 1-2EL Olivendl, 1-2EL Essig und 1 Prise
Salz ein Dressing anriihren. Die Paradeiser in
1cm groBe Wiirfel schneiden und mit dem
restlichen Spinat und dem Dressing
vermischen. Den Salat zu den Artischocken-
Blatterteigtaschen 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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