Fiir 6 Personen:
Teig: 300 g Mehi,
Y2 Tl Salz,
3 Eier,

1 EL Olivenél,

ca. 3 EL Wasser,
Mehl zum Ausrollen

Fillung:

1 %2 kg Spinat,

1 Bund Petersilie,
1 Bund Basilikum,
300 g Ricotta,

100 g frisch

nen Parmesan,

1E

Pfeffer und Salz

Sauce:

4-6 Fleischtomaten,
3 EL Olivendl,
Basilikumbldttchen

geriebe-

Fiir den Teig alle Zutaten mischen. Etwa
10 Min. kraftig durchkneten, bis er ge-

: _ schmeidig ist. Mit feuchtem Kiichentuch

bedecken und 1 Std. bei Zimmertempe-

*ratur ruhen lassen.

Fiir die Fiillung Spinat und Petersilie put-

'zen und waschen. Tropfnass bei mittlerer
“Hitze zugedeckt zusammenfallen lassen.
~Ineinem Sieb gut auspressen, dann fein

hacken. Mit fein geschnittenem Basili-

- kum, Ricotta, geriebenem Kase, verquirl-

‘Lamm-Pie mit Spinat -

Spinat auftauen lassen. Fleisch in ca.

tem Ei und Gewiirzen vermischen.

Teig halbieren und auf bemehlten
Kiichentiichern zu zwei Rechtecken aus-
rollen. Fiillung auf beiden Teigplatten
verteilen, dabei einen Rand von ca. 2 cm
freilassen. Rénder einschlagen und Teig
von der Seite her aufrollen. In feine
Baumwolltiicher wickeln und mit

Kiichenschnur zubinden. Reichlich Salz-

wasser in einem langlichen Topf aufko-
chen. Rollen darin ca. 30 Min. ziehen

Fiir6 Persohen: :

-' Fiir 4 Personen: ‘
; 500 g tiefgekiihlten 1 cm breite Streifen schneiden. Soja- Teig: 250 g Mehl,
] Blattspinat, sauce, Knoblauch, Thymian, Salz und V2TLSalz,
5 500 g Lammragout, wenig Pfeffer zu einer Marinade ver- Y2 | Wasser mit einem
2 EL Sojasauce, rithren, iiber das Fleisch geben und die- . Schuss Milch,
2 gepresste - ses zugedeckt mind. 1 Std. marinierén 3 kleine Eier,
: Knoblauchzehen, lassen. Abgetropftes Fleisch im Ol anbra- 1ELO ;
i 1 EL Thymian, ten. Zwiebel und Spinat zufiigen, kurz Fett zum Backen
' Salz, Pfeffer, mitddmpfen. Restliche Marinade zufil- e R
1 Zwiebel -~ . gen, nachwiirzen. Fliissigkeit wahrend = Fiillung:
(fein gehackt), - *ca.10 Min. einkochen lassen. Mischung - 500 g Spinat,
LELOL: F - in eine leicht eingeélte Aufiaufform ge- - ‘2 Knoblauchzehen, *
100 g Feta, ben. Backofen auf 180 Grad vorheizen. 1 EL Butter,
"1 ausgewallter Feta in ca. 1 cm grosse Wiirfel schnei- 250 g Ricotta,
Kuchenteig, den, zum Fleisch und Spinat geben, mi- 2 EL frisch geriebenen
1 Ei zum Bepinseln schen. Teig als Deckel auf die Form le- Parmesan,
gen, Rander mit Wasser am Rand der 2 Eier,
Form ankleben. Deckel mit Ei bestrei- Salz und Pfeffer,
chen, mit Gabel mehrmals einstechen. Muskatnuss,
Form in unteren Drittel des Ofens schie- 250 g Créme: fraiche,
ben. Wahrend ca. 40 Min. backen. Zum 50 g geriebenen
Servieren Deckel aufschneiden, zu jeder Parmesan,
Portion ein Stiick auf den Teller legen. einige Butterstiickchen

Uberbackene Spinat-Crépes .

t

lassen. Darauf achten, dass sie immer
mit Wasser bedeckt sind.

Fiir die Sauce Fleischtomaten kurz in%-
‘dendem Wasser iiberbriihen, kalt ab-
schrecken, hauten, halbieren und entker-
nen. Fruchtfleisch wiirfeln und im erhitz-
ten Ol ca. 15 Min. diinsten, dann salze
und pfeffern. s
Nudelrollen auswickeln und in Scheiben
schneiden. Mit der Tomatensauce anrich-
ten und mit Basilikum garnieren.

P
v

Teig: Mehi und Salz in einer Schiissel ver-
mischen. Milchwasser unter Riihren da-
zugiessen, mit dem Mehl glatt riihren.
Verquirlte Eier und Ol darunter mischen.
Teig zugedeckt 2 Std. quellen lassen. Fiil-
lung: Spinat putzen, grobe Stiele entfer-
- nen. Knoblauch pressen, Butter andiins-
ten. Spinat zufiigen und zugedeckt zu-
sammenfallen lassen, dann auskiihlen
und gut abtropfen lassen. Ricotta, Kase,
verquirlte Eier und fein gehackten Spinat
vermischen. Mit Salz, Pfeffer und Mus-.
katnuss abschmecken. Teig nochmal
durchrithren. Dann 12 bis 15 Crépes aus-
backen. Fiillung darauf verteilen und
Crépes aufrollen. Schrdg in Stiicke
schneiden. Créme fraiche und 25 g Kése
verrithren. Die Halfte dieser Mischung in
feuerfeste Form geben, Crépescheiben
daraufsetzen. Restliche Sauce, Reibkése
und Butterstiickchen darauf verteilen. In
der Mitte des Backofens bei 220 Grad
15 Min. iiberbacken.



