GETREIDE TEIGWAREN KARTOFFEL / WAHE PIZZA FLAMMKUCHEN / SPINATWAHE MIT PINIENKERNEN

AUFWAND KOCHDAUER SAISON HERKUNFT
klein 20 Min. ganzjahrig Schweiz
KURZ VORGESTELLT

S Pl NATWAH E M |T Salzige und susse Wahen sind Hohepunkte der Schweizer Alltagsklche,
in Deutschland Blechkuchen geheissen.
PINIENKERNEN

ZUTATEN (4 PERSONEN)

30049 Blatterteig, rund 3049 Pinienkerne, gerostet
500 ¢g Blattspinat 3 Ei

100 g Zwiebeln, fein gehackt 2dl Milch

2 Zehe  Knoblauch, fein gehackt 5049 Parmesan

2 EL Paniermehl Salz
ZUBEREITUNG

1. Gehackte Zwiebel und Knoblauch in einer grosseren Pfanne glasig
dunsten. Gewaschener Spinat zugeben und mitkochen bis er
zusammenfallt. Mit Salz abschmecken. Etwas abkuhlen lassen.

2. Eiin der Milch zum Guss verrihren. Leicht salzen. Kase
drunterziehen.

3. Ofen auf 220° C vorheizen. Teig auswallen. Boden mit einer Gabel
einstechen. Paniermehl auf dem Teig verteilen.

4. Spinatmasse auf dem Teig verteilen. Guss druber geben und
Pinienkerne darauf verteilen. Wahe gut 30 Min. backen.

Rezept und Foto: compactcook.com
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