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Zut�ten für 16 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

1 Stk. Kleine Zwiebel

150 g Bl�ttspin�t tiefgekühlt

150 g Frischer B�rl�uch

150 g Fet�

2 Stk. Filoteig Rollen

1 Stk. Großes Bio Ei

1 EL Butter

1 EL  Kr�utermix n�ch

griechischer Art

1 Stk.  Pfe�er bunt g�nz

1 Stk.  Meers�lz jodiert grob

Sp�n�kopit�  mit B�rl�uch

35—45 Min

Zubereitung

1 Im ersten Schritt die Zwiebel sch�len, h�lbieren und in feine Würfel h�cken.

Den Spin�t und B�rl�uch w�schen und grob h�cken. Die Butter nun in der

Pf�nne erhitzen und die Zwiebeln d�rin gl�sig dünsten.

2 Nun den Spin�t, B�rl�uch, griechische Kr�uter, Pfe�er und S�lz

hinzugeben. Für etw� 1-2 Minuten dünsten und regelm�ßig umrühren.

D�n�ch etw�s �uskühlen l�ssen und gut �usdrücken, d�mit die Flüssigkeit

sp�ter nicht w�ssert.

3 Den Fet� in kleine Würfel zerteilen und unter die l�uw�rme M�sse rühren.

Nun die M�sse �uskühlen l�ssen. Den Ofen �uf 180° Umluft vorheizen.

4 Die Teige �usrollen und in jeweils 8 gleich große Qu�dr�te schneiden.

B�ckblech mit B�ckp�pier �uslegen und die Qu�dr�te d�r�uf pl�tzieren.

D�s Ei verquirlen und die R�nder der Qu�dr�te d�mit bestreichen.

5 Jeweils einen Esslö�el der �usgekühlten Füllung �uf die Qu�dr�te �ufteilen

und von einer Ecke zur �nderen zu einem Dreieck einkl�ppen. R�nder gut

festdrücken.

6 Die Dreiecke wieder mit Ei bepinseln, einige d�von mit Ses�m bestreuen und

im Ofen für etw� 20 Minuten b�cken.


