
grenzen los
kochen

i h r kö nnt auch zusätzl i ch gerö stete P i n i en kern e
i n d i e

S p i nat - R i co
tta- Füllu

ng geben .

B uon Appet i to wünscht euch N i ck i

2 Blätterteigrollen
500 gr. Spinat (frisch oder TK)
500 gr. Ricotta
3 EL Parmesankäse

Zutaten
(4 Personen)

Spinat in etwas Öl andünsten, nach Geschmack salzen und pfeffern und
anschließend kalt stellen. Danach mit Ricotta, etwas Muskatnuss und
Parmesan mischen. Eine Rolle Blätterteig auf einem Backblech
ausbreiten, Spinat-Ricotta-Mischung darauf verteilen und mit der
zweiten Rolle Blätterteig zudecken. Den Rand fest schließen und mit
den Fingern auf die Tarte drücken und sie "massieren". Mit Olivenöl
bestreichen und bei 170 Grad für 40 Minuten ab in den Ofen.

sp i n at - r i co tta- tart e
w i e N i ck i s i e u n s zau b ert . . .

Olivenöl
Salz & Pfeffer
etwas Muskatnuss




