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Servicezeit
: Essen & Trinken

4 Sendung vom 25. August 2006

Spinattaschen

Von Martina Meuth und Bernd Neuner-Duttenhofer

Daflir nimmt man den dinnen Frihlingsrollenteig, den man im asiatischen Lebensmittelgeschaft bekommt,
oder Borekteig vom tlrkischen Lebensmittelhdndler. Flr die Flllung braucht man tiefgeklhlten Spinat, der
natirlich zunachst auftauen muss - entweder nimmt man die Packung rechtzeitig aus dem Eis (wer ohnehin
vom Einkauf kommt, ldsst ihn einfach unverpackt, sodass der Spinat bereits nahezu aufgetaut ist, bis man zu
Hause eintrifft). Oder man bemiht die Mikrowelle.

Zutaten fiir zwei bis drei Personen:

circa 400 g Spinat (tiefgekulhlt)

150 g Magerquark

100 g gekochter Schinken

Salz

Pfeffer

circa 10-12 Frihlingsrollenhtllen oder 2-3 Bérekblatter
1/8 | Milch

1 TL Currypulver

Den Spinat hacken, in einer Schiissel mit dem Quark verrihren. Gewlrfelten Schinken untermischen. Die
Masse mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Jeweils ein bis zwei gehdufte Essléffel auf ein Eck der Teighille setzen und flach
streichen, rechts und links die Ecken dariberschlagen, die Fillung nun

einwickeln — dabei nicht zu fest rollen, weil sich die Flllung beim Backen ausdehnt
und die Hulle zerreiBen kann. Mit der Naht nach unten auf ein mit Backpapier
belegtes Blech setzen. Mit Milch einpinseln, die mit Currypulver verquirlt wurde.

Bei 180 Grad Celsius HeiBluft (200 Grad Celsius Ober-
® und Unterhitze) etwa zehn Minuten backen, bis die
Taschen schon gebraunt sind.

Beilage: ein griiner oder auch ein Tomatensalat.
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