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Empanadas mit Kase-Spinat-Fullung

Autor: Leserrezept

ZUTATEN

Teig

250 g Mehl

0.5 Teel6ffel Salz
125 g Bultter, weich
1 Ei

0.5 dl Wasser

Fullung

1 Zwiebel, gross

0.5 Bund Petersilie

1 Essloffel Butter

250 g Blattspinat, tiefgekihlt
120 g Gruyere, gerieben

80 g Magerquark

Salz, Pfeffer
Cayennepfeffer

ZUBEREITUNG
Ergibt etwa 30 Stiick

1 Fir den Teig alle Zutaten ausser dem Wasser in den Multiquick Artiste
Patisserie fullen und zu einem kriimeligen Teig kneten. Dann das Wasser
beifiigen und zu einem glatten Teig kneten. Den Teig in Klarsichtfolie wickeln
und im Kihlschrank 2 Stunden gut durchkihlen lassen.

2 Fur die Fullung die Zwiebel schélen und in 4 Sticke schneiden. Die
Petersilienblatter abzupfen. Beides mit dem Multiquick-Kompaktzerkleinerer fein
hacken. In einer Pfanne die Butter erhitzen und Zwiebeln sowie Petersilie darin
kurz andiinsten. Auskiihlen lassen.

3 Den aufgetauten Spinat gut ausdriicken und im Multquick-Kompaktzerkleinerer
hacken. Spinat, Zwiebeln, Petersilie, Gruyere und Quark in einer Schissel
mischen und mit salz, Pfeffer sowie Cayennepfeffer kraftig wirzen.

4 Den Teig auf Mehl 2 mm dunn ausrollen und Kreise von 10 cm Durchmesser
ausstechen. In die Mitte der Kreise je 1 Essloffel Masse geben, den Rand mit
Wasser anfeuchten und zu einem Halbkreis zusammenklappen. Die Rander mit einer
Gabel gut andriicken. Vor dem Backen 30 Minuten kiihl stellen.

5 Die Empanadas im auf 200 Grad vorgeheizten Ofen auf der mittleren Rille
15-20 Minuten goldbraun backen.



