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Florentiner Teigtaschen vonwoiitz kobe

Mengen fur 40 Personen
Die angegebene Menge reicht als Hauptgericht mit Salat als Beilage

Tags: Schwierig, benotigt Backofen
Gewilrze: Salz, Pfeffer
Ausristung: Backblech, Wallholz

3.2 kg Blatterteig  gerollter Blatterteig, auswallen
800 g Zwiebel fein hacken, dampfen
2.5 kg Spinat  grob hacken, den Zwiebeln beigeben
8.0 Stiick Knoblauchzehen  pressen und dazugeben
500 g Reibkase  daruntermischen und mit Salz und Pfeffer wirzen.

Den Spinat gut auspressen und Teigrondellen von ca 13cm Durchmesser
verteilen.

8.0 Stuick Eier  das Ei trennen
die Teigrander mit dem Eiweiss bestreichen
und Uber der Fillung zusammendriicken.
Mit Eigelb bestreichen.

Bei 210 Grad 20-25min backen

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/florentiner-teigtaschen--10



