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hepsi

heiBBt alles giinstig

Ispanakli ve Peynirli Gozleme (Spinat-Feta-Taschen)

Zutaten

Fiir den Teig:
e 500 g Mehl
e 280 ml Wasser
e 40 g Olivenol
e 1 7L Salz

Fiir die Fiillung:
e 500 g frischer Blattspinat
e 200 g Schafskdse oder Feta
1 Zwiebel
1 TL Paprikaflocken
Salz und Pfeffer
Etwas Butter zum Bestreichen

Zubereitung

1.Vorbereitung des Teigs: Aus Mehl, Wasser, Ol und Salz einen glatten Teig
kneten. In 8-10 Portionen teilen, zu Kugeln rollen und abgedeckt 30 Minuten
ruhen lassen.

2.Zubereitung der Fiillung: Zwiebelwiirfel in Ol diinsten. Den gewaschenen
Spinat zugeben, bis er zusammengefallen ist. Nach dem Abkuhlen den
zerbroselten Schafskase sowie die Gewurze unterheben.

3.Formen: Die Teigkugeln auf einer bemehlten Flache hauchdunn kreisformig
ausrollen. Die Fullung auf einer Halfte verteilen, die zweite Halfte
daruberklappen und die Rander fest verschlieRen.

4.Backen: In einer heif3en Pfanne ohne Fett beidseitig goldbraun backen (bis die
typischen dunklen Punkte entstehen). Die heifd3en Gozleme direkt mit Butter
bepinseln.

5.Serviervorschlag: Traditionell mit Ayran oder frischem tiirkischen Tee geniefien.



