
Blätterteigschnecken mit Spinat & Feta

Z U T A T E N  Z U B E R E I T U N G

Backofen auf 200° vorheizen.
Zwiebel und Knoblauch fein würfeln.
Spinat waschen und trockenschleudern.
Öl in einer Pfanne erhitzen, Knoblauch und Zwiebel für ca. 1 min.
anschwitzen. Spinat dazugeben und ca. 5 min. mitkochen.
Feta zerbröseln und mit den Haferflocken unter den Spinat heben.
Alles mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.
Blätterteig ausrollen und die Spinat-Feta-Masse darauf verteilen. Am
unteren Ende ca. 2cm Platz lassen. Blätterteig rollen und am Rand
fest zusammendrücken.
Springform mit Backpapier auslegen und den Blätterteig in ca. 6cm
breite Scheiben schneiden. Die Rollen im Abstand von ca. 2cm in der
Form verteilen.
Auf der mittleren Schiene ca. 15 min. backen und warm oder auch
kalt servieren.

Wir wünschen einen guten Appetit! 

A R B E I T S Z E I T
c a .  3 0  M i n u t e n

K O C H - / B A C K Z E I T
c a .  2 0  M i n u t e n

P O R T I O N E N
2  P o r t i o n e n

Vegan Mit AlkoholVegetarisch Ohne Zucker Für Kinder geeignet

Blätterteig, aus dem Kühlregal
Spinat
Zwiebel
Knoblauchzehe
Olivenöl
Feta
Haferflocken
Muskat
Salz
Pfeffer



300 g

1
1

2 EL
200 g

3 EL


