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Zut�ten 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

150 g Z�rtweizen

2 Stk. Zwiebel

4 EL Olivenöl

80 g Pinienkerne

300 g Frischer Bl�ttspin�t

200 g Joghurt

50 g S�ure S�hne

30 g Emment�ler gerieben

30 g Oliven

80 g Cockt�iltom�ten

200 g Ziegenk�se oder

Mozz�rell�

1 EL  Kr�utermix n�ch

griechischer Art

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  Pfe�er schw�rz g�nz

Z�rtweizen-Spin�t-Aufl�uf
60—70 Min

Zubereitung

1 Z�rtweizen n�ch P�ckungs�nleitung zubereiten. W�hrenddessen die

Zwiebel sch�len und in feine Würfel schneiden.

2 Öl in einer Pf�nne erhitzen und Zwiebel d�rin �nrösten. D�n�ch die

Pinienkerne und �uch den Bl�ttspin�t kurz mitbr�ten. Alles mit den Kot�nyi

Kr�utern, schw�rzem Pfe�er und S�lz n�ch Belieben würzen. D�n�ch den

Spin�t �bkühlen l�ssen und den B�ckofen �uf 200 °C vorheizen.

3 In die �usgekühlte Spin�tmischung Joghurt, s�ure S�hne, geriebenen

Emment�ler und Z�rtweizen untermischen und die M�sse in eine gefettete

Aufl�u�orm geben. Oliven und Cockt�iltom�ten d�r�uf verteilen und

�nschließend mit Ziegenk�se oder Mozz�rell� belegen.

4 Im vorgeheizten B�ckrohr bei 200 °C (Heißluft) c�. 20–25 Minuten

überb�cken.


