Libanesische Spinat-Teilchen
mit Spinat-Zwiebel-Fullung
— ,,Fatayer bi Lahim* -

Fur ca. 15 grolRe oder ca. 35 kleine Teigtaschen

Zutaten:

Fir den Teig:

5009 Mehl

250 ml  lauwarmes Wasser
100ml Ol

1TL Zucker

1TL Salz

1 Pck Trockenhefe
Curry (zum Wiirzen des Teiges)

Fur die Fillung:
500 ¢ TK-Blattspinat (bereits aufgetaut!)

2 Zwiebeln
Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer, Kreuzkiimmel
Zitronensaft

2EL Sonnenblumenkerne, Sesamsamen oder Pinienkerne

Zubereitung:

Fur den Teig alle Zutaten zusammen in einer Schiissel vermengen und weiterkneten, bis er schén
geschmeidig wird. (Geht von Hand; man braucht keinen Handmixer mit Knethaken). Anschlielend etwas
Ol auf die Oberfliache des Teiges geben und die Schiissel mit Frischhaltefolie und einem Kiichentuch
abdecken. Teig fir ca. 25 Minuten zur Seite stellen.

Zwischendurch die Fullung vorbereiten. Dazu den aufgetauten TK-Spinat klein schneiden und in eine
Schiissel geben. Die Zwiebeln schélen und ebenfalls klein schneiden; zum Spinat geben. Salz iber den
Spinat streuen und die Spinat-Zwiebel-Mischung so lange kneten, bis ein Saft entsteht. Saft wegschiitten
und den Spinat etwas ausdricken. Danach mit Zitronensaft, Pfeffer, Salz, Cayennepfeffer und
Kreuzkimmel abschmecken. Zum Schluss die Sonnenblumenkerne hinzufiigen.

Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche ausrollen und Kreise ausstechen — nach Belieben mit einem
Durchmesser von 10-12 cm fir groRe Teigtaschen oder mit ca. 6-8 cm fir kleinere Teigtaschen. In die
Mitte jedes Teigkreises etwas Spinatfillung platzieren und etwas andriicken. Den Rand jeden Kreises an
3 Punkten in gleichem Abstand zwischen Daumen und Zeigefinger fassen und zusammendriicken, sodass
eine Art Dreieck entsteht, und die Teilchen verschlieflen.

Die Teilchen auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen und im vorgeheizten Ofen bei 200° C
goldbraun backen. Die groBen Teigtaschen bendétigen ca. 20 Minuten, die kleineren nur ca. 15 Minuten.

Die Teilchen kdnnen warm oder kalt gegessen werden. Man kann sie auch gut auf Vorrat einfrieren.
Tipp: Schmeckt auch mit Lauch-Champignon-Fullung. Fir die Teigmenge von 500 g Mehl braucht man
ca. 400 g Champignons und 1-2 Stangen Lauch. Vor dem Fillen zusammen in einer Pfanne in etwas Fett

scharf anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Schmeckt natirlich mit jeder Art von Gemiise oder auch
mit einer Soja-Hack-Fillung.
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