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Anzahl: 4 Personen (Hauptgang)
Rezeptgruppe: Hauptgang/Apéro
Saison: ganzjahrig

Mini-Spinat-Jalousien

Zutaten

4 Personen (ergibt ca. 24 Stiick) Hauptgang / (Apéro fiir 12 Personen)

200 g tiefgekuhlter Blattspinat, vor Gebrauch aufgetaut
1EL Sonnenblumendl
1 Knoblauchzehe
100 g Feta
2 Prisen Muskatnuss
Salz
Pfeffer
1 rechteckig ausgewallter Blatterteig a 320 g
1 Eigelb zum Bestreichen

Zubereitung
Apéro

Spinat im Ol kurz diinsten, Knoblauch dazu pressen. Alles leicht kicheln, bis die Fliissigkeit
verdampft ist.

Feta dazu brockeln. Pfanne vom Herd nehmen und die Fiillung leicht abkiihlen lassen. Mit Salz und
Muskatnuss abschmecken und vollstdndig abkiihlen lassen.

Teig entrollen und in Quadrate a ca. 6 cm schneiden. Mit dem restlichen Teig kleinere Quadrate
schneiden und ebenfalls zu Jalousien verarbeiten. Auf den Teigquadraten jeweils der Diagonale
entlang ca. 1 TL Spinat auf die eine Teighdlfte geben, dabei an den Seiten einen Rand freilassen.
Die gegeniiberliegenden Teighdlften streifenartig einschneiden, so dass ebenfalls ein Rand
freibleibt.

Achtung - nicht bis an den Rand durchschneiden!

Teigrdnder falls notig mit etwas Wasser bepinseln. Eine Halfte iiber die belegte Hdlfte legen und
die Teigrdnder mit einer Gabel leicht aufeinanderdriicken.

Jalousien auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen, mit Eigelb bestreichen.

Backofen auf 200° C Unter-/Oberhitze vorheizen, Jalousien ca. 12 Minuten backen, bis sie leicht
Farbe annehmen, Auf einem Gitter auskiihlen lassen.
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