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Gemuseliebe

Vom Beet in die Kiste.

- Rezept der Woche -

TARTA MIT SPINAT ODER MANGOLD

Zutaten fiir vier bis finf Personen

e 2 Packungen Blatterteig (Macarena bevorzugt Dinkelblétterteig)
e ca. 300 g frischer Spinat oder Mangold

e 2 EL Sahne Schmand oder Sahne

e 150 g geriebener Gouda Kése oder Mozzarella
e 3 Eier

e 1 Zwiebel

e 2 Knoblauchzehen

e  ca. 15 Tomaten (getrocknet in Ol)

e ca. 100 g Fetakése

e Salz, Pfeffer, Zucker

e 1-2 EL Sonnenblumensl

Zubereitung

e  Backoffen auf 200°C vorheizen

e  Zwiebel und Knoblauchzehen klein schneiden. Spinat oder Mangold waschen und grob schneiden

e  Die Tomaten in Streifen oder Stiicke schneiden

e Olin eine groBe Pfanne oder einen Wok geben. Darin die Zwiebel bei mittlerer Hitze glasig dinsten

e  Sobald die Zwiebeln durchsichtig zu werden beginnen, die Tomaten zugeben und kurz andiinsten

e  Den Spinat oder Mangold und den Knoblauch zufiigen und unter gelegentlichem Wenden etwa 10-15 Minuten mitdiinsten
(bis der Spinat zusammenféillt). AnschlieBend die Pfanne vom Herd nehmen

e Sahne oder Schmand dazugeben und vermischen

e  Die Eier kurz schlagen, dazugeben und vermischen, dabei eine kleine Menge zur Seite legen, um spéter den Blétterteig zu
bestreichen

e Mit Salz und Pfeffer wisrzen

¢ Die Halfte des Goudas oder Mozzarellas dazugeben und vermischen

e  Die Hdlfte des Fetakdses zerbréseln, dazugeben und vermischen

e  Blatterteig auf einem Blech mit Backpapier ausrollen

e  Die Spinatmasse auf dem Teig verteilen und mit dem restlichen Kése bestreuen

*  Mit dem zweiten Bldtterteig die Masse zudecken und verschliefien
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e Den Deckel mit einer Gabel mehrmals einstechen und mit dem restlichen Ei bestreichen
e Tarta mit Zucker bestreuen (max. 1 TL)
e ca. 30-40 min backen, der Blétterteig muss leicht braun werden

Guten Appetit!



