Blatterteigschnecken mit Spinat & Feta

ARBEITSZEIT KOCH-/BACKZEIT PORTIONEN
ca. 30 Minuten ca. 20 Minuten 2 Portionen
®

ZUTATEN ZUBEREITUNG
Blatterteig, aus dem Kiihlregal Backofen auf 200° vorheizen.
300 g Spinat Zwiebel und Knoblauch fein wiirfeln.
1 Zwiebel Spinat waschen und trockenschleudern.

Ol in einer Pfanne erhitzen, Knoblauch und Zwiebel fiir ca. 1 min.
anschwitzen. Spinat dazugeben und ca. 5 min. mitkochen.

1 Knoblauchzehe

2EL Olivendl Feta zerbréseln und mit den Haferflocken unter den Spinat heben.
200 g Feta Alles mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.
3 EL Haferflocken Blatterteig ausrollen und die Spinat-Feta-Masse darauf verteilen. Am
Muskat unteren Ende ca. 2cm Platz lassen. Blatterteig rollen und am Rand
Salz fest zusammendriicken.
Pfeffer Springform mit Backpapier auslegen und den Bléatterteig in ca. 6¢cm

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 wiinschen einen guten Appetit!

@® Vegan @ Vegetarisch Mit Alkohol @ Ohne Zucker @ FUr Kinder geeignet



