Tiochrezeple

Faschierte Laibchen mit Spinatfillung

Alles andere als langweilig ist dieses leckere Rezept fur faschierte Laibchen mit Spinatfullung, hier
mit einer Reisbeilage und Krautern angerichtet.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 30 min
Koch/Backzeit: 35 min
Ruhezeit: 30 min

Gesamtzeit: 1,6 h

Zutaten

550 g Faschiertes (gemischt)
1 Stk. Zwiebel (gerieben)
1 Stk. Ei

2 EL Semmelbrosel

1TL Salz

1TL Pfeffer

1TL Kreuzkimmel

Far die Fullung

350 g Spinat
1 Stk. Zwiebel (gehackt)

50 ml Milch
2 EL Olivenol
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/faschiertes-rezepte
https://amzn.to/3nOkZHN
/eier-rezepte
https://amzn.to/3aJMfyv
https://amzn.to/2XjM89l
/spinat-rezepte
https://amzn.to/3nOkZHN

g rezepte

1 Prise Salz
1TL Pfeffer

FlUr die Sauce

1 EL Tomatenmark
2 EL Olivendl
50 ml Wasser

50 g Kase (geriebenen)

Zubereitung

1.

Tipp

Fur die faschierten Laibchen mit Spinatftllung zu Beginn das Faschierte in eine Schussel
geben. Die Zwiebel abziehen, sehr fein hacken und zufiigen. Ei, Salz, schwarzen Pfeffer,
Kreuzkiimmel sowie Semmelbrdsel oder Maismehl ebenfalls zufligen. Alle Zutaten grindlich
durchmischen. Die Schissel abdecken und fur 30 Minuten in den Kihlschrank stellen.

. In der Zwischenzeit die Fillung zubereiten: Zwiebel abziehen und fein hacken. Spinat

waschen, putzen und abtropfen lassen. Etwas Ol in einer groRen Pfanne erhitzen, die
Zwiebeln darin kurz goldbraun anrdsten, Spinat zufigen und verrihren. Mit Milch abldschen
und etwa 10 Minuten einkdcheln lassen. Mit Pfeffer und Salz abschmecken, vom Herd
nehmen. Backrohr auf 180 Grad vorheizen, ein Blech mit Backpapier belegen.

. Die Mischung mit dem Faschierten aus dem Kuhlschrank nehmen, eine Portion etwa so grof3

wie ein Ei abnehmen und zu einer Kugel formen. In die Mitte eine Vertiefung mit dem
Daumen dricken. Mit dem restlichen Teig ebenso verfahren. Die Laibchen noch ohne Fillung
auf dem Blech verteilen und fir etwa 25 Minuten goldbraun backen.

. In der Zwischenzeit die Sauce zubereiten: Olivendl in einem kleinen Topf erhitzen,

Tomatenmark zufigen und verrtihren, Wasser zufligen. Einmal aufkochen lassen und einige
Minuten kdcheln lassen.

. Die Laibchen aus dem Ofen nehmen, die Fillung darin verteilen und mit der Sauce

UbergiefRen. Mit dem geriebenen Kase bestreuen. Das Blech wieder in den Ofen schieben
und noch einmal 10 Minuten backen lassen.

Zu den faschierten Laibchen mit Spinatfullung schmeckt ein gemischter Salat und Kartoffelptree,
Reis oder Pommes frites.
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https://amzn.to/3aJMfyv
https://amzn.to/2XjM89l
/kaese-rezepte
http://www.tcpdf.org

