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Blattspinat-Schafkasestrudel

Die Kombination von Spinat und Schafk&se ist fast schon klassisch. In diesem Rezept fur einen
Blattspinat-Schafkéasestrudel zeigt sie sich von ihrer besten Seite.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 25 min
Koch/Backzeit: 20 min

Gesamtzeit: 45 min

Zutaten

500 g Blattspinat
100 g Schafskase

2 Blatter Strudelteig
2 Stk. Karotten

0.5 Stk. Zwiebel
1 Stk. Knoblauchzehe
1TL Olivendl

1 Schuss Zitronensaft
1 Prise Salz
1 Prise Pfeffer

Zubereitung

1. Fur den Blattspinat-Schafkasestrudel den Backofen auf 180°C vorheizen. Zwiebel,
Karotten und Knoblauch schalen und sehr klein wirfeln. Schafkase zerbréckeln. Blattspinat
putzen, waschen und gut abtropfen lassen.

2. Ol in einer Pfanne erhitzen und darin Zwiebel, Karotten und Knoblauch glasig diinsten. Dann
den Blattspinat mit etwas Zitronensaft hinzufigen und kurz dinsten. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken und vom Herd nehmen.

3. Den Strudelteig ausrollen und das vordere Drittel des Teigs mit dem Spinat belegen.
Schafkéase dariiber verteilen. Den Teig zu einem Strudel aufrollen und mit Wasser bepinseln.
Im Ofen ca. 15-20 Minuten backen. Herausnehmen und servieren.
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/schafskaese-rezepte
/strudelteig-grundrezept-rezept-920
/karotten-rezepte
https://amzn.to/3nOkZHN
https://amzn.to/3nOkZHN
https://amzn.to/3aJMfyv
https://amzn.to/2XjM89l
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Tipp

Zum Blattspinat-Schafkasestrudel passt ein Krauterdip und/oder ein griner Blattsalat mit Joghurt-
Dressing.
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