Fiir 12 Bérek-Réllchen:

O % Bund Petersilie (glatt)
0150 g Schafskase
0150 g tiirkischer Joghurt
oder Naturjoghurt
0150 g Tiefkiihl-Spinat
01 TL Salz, etwas Pfeffer
O 2 Eier, 1 Eigelb zum Bestreichen
012 Yufkablatter (alternativ
Filoteig oder Strudelteig)
050 ml Olivendl
O etwas Sesam

. Schlag die beiden Eier
___ auf, und riihr sie unter
| die Masse — damit ist die
, Fiillung fiir die Béreks
fertig. Heiz den Backofen
auf 225 Grad vor.




Stell alle Zutaten bereit.
Wasch die Petersilie,
zupf die Blatter von den
Stielen ab, und hack
sie klein. Gib sie in eine

“ ‘ RS &, groRe Schiissel.

Schneid den Schafskise
in kleine Stiicke, und
zerdriick diese mit einer
Gabel. Gib den Kase und

| den Joghurt zur Petersilie
dazu.

Tau den Spinat im Topf
- oder in der Mikrowelle
~ auf, und gib ihn in die
Schiissel. Wiirz die Mas-
~ se mit Salz und Pfeffer,
und riihr alles gut durch.
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Bestreich jeweils ein
Teigblatt diinn mit
Olivenol. Gib einen vollen
Essloffel Fiillung auf die
breite Seite, und roll das
Blatt von oben fest auf.

" papier. Bestreich sie mit
i ' etwas Eigelb, und streu | &
Sesam dariiber. Back die i |

Boreks fiir 20 Minuten. =
o &Q- F
'?'

v % T Leg die Boreks auf ein
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»Mein Papa

kommt aus der

Tiirkei, daher

gibt es bei uns

oft Borek. Sie

sind toll fiir

ein Picknick!«

Dieses Rezept stammt von
Isabella, 8 Jahre. Hier zeigt
sie, wie man es zubereitet.
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zum Downloaden
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\Wie viel SpaR macht
das Live-Spiel?
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Begelrennen

Was ein Profi auf
hoher See erlebt

ZEIT LEO

lesen und

Geschenk

sichern!




