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Gozleme & Katmer | Gefiillte Spinattasche und Tahin-Brot mit
Tomaten-Salat und Hirtenkase

Zutaten fiir 2 Personen

Fur den Teig (Spinattasche & Tahin-Brot):

500 g Mehl

2 TL Salz

1 TL Zucker
Y2 Warfel Hefe

Fir die Fillung der Spinattasche:

e 200 g frischen Blattspinat
e 100 g Hirtenkase

e 1 Zwiebel

¢ 1 Tomate

e Rapsol

e 2 EL Margarine

e Oreganogewlrz

e 1 TL mildes Chilipulver

e Salz

o Pfeffer

Fir das Tahin-Brot:

e 20 ml Rapsol
e 2 EL Margarine
e 4 EL Tahin (turk. Sesampaste)

Fiir den Salat:

e 3 Tomaten

1 Zitrone

100 g Hirtenkase
1/2 Bund Petersilie
2 EL Olivendl

Salz

Pfeffer

Zubereitung:
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Fir den Teig 200 ml Wasser in einem Topf aufkochen. Hefe zusammen mit lauwarmen Wasser, Salz und
Zucker schmelzen. Mehl hinzufugen und das Ganze zu einer Teigmasse verkneten. Anschlieend 1/3
vom Teig fur die Spinattasche verwenden und 2/3 fir das Tahin-Brot.

Fir die Spinattaschen den Teig zu Mandarinen-grof3en Kugeln formen und dinn ausrollen. Fir das
Tahin-Brot den Teig zu gréReren Kugeln formen und mit einem Kichentuch abgedeckt ruhen lassen.

Fir die Fullung den Spinat waschen und etwas klein schneiden. Hirtenkase tber dem Spinat zerbréseln.
Tomate waschen, schalen, wirfeln und hinzugeben. Zwiebel abziehen, klein hacken und in einer Pfanne
mit etwas Ol glasig anbraten. Danach zur Spinatmasse geben und mit Salz, Pfeffer, Oregano und
Chilipulver abschmecken.

Fir die Spinattasche den bereits diinn ausgerollten Teig auf der einen Seite mit der Spinatmasse
bedecken. Die andere Teighalfte dartiber klappen und die Kanten zudricken. In einer heillen Pfanne
ohne Ol ausbacken und zum Schluss eine Seite mit Margarine bepinseln.

Fir das Brot Tahin, Margarine und Ol vermengen. Die vorbereiteten Teigkugeln fiir das Tahin-Brot nun
leicht ausrollen und mit der entstandenen Tahinmasse bestreichen. In der Mitte falten und ruhen lassen.
AnschlieRend in einer Pfanne ohne Ol ausbacken und unter Wenden einmal mit Margarine bepinseln.

Fir den Salat die Tomaten waschen, halbieren und wirfeln. Zitrone auspressen. Tomaten mit
Zitronensaft und Olivendl marinieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Anschlie3end Petersilie waschen,
trocken wedeln und klein hacken. Den Hirtenkase zerbroseln und beides Uber den Tomaten-Salat geben.

Die Spinattasche und das Tahin-Brot mit Tomaten-Salat auf Tellern anrichten und servieren.
Rezept: Ozlem Aygiin
Quelle: Die Kuchenschlacht vom 1. Februar 2017

Episode: Kulinarische Kindheitserinnerungen
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