Sonjas CREATIVE DRoOPS aus dem Olivenhain

www.creativedrops.net

FILOTEIG FUR KURBISKUCHEN GRIECH. ART

fur ein Backblech von 24-28 cm Durchmesser, fur 3-4 Personen

/Utaten

Und so wird es gemacht -

Fur die Fullung

800 g Butternuss, geraspelt

120 g Fetakése, fein gerieben

1 Bund Petersilie, fein geschnitten

1 Frihlingszwiebel, fein geschnitten
2-3 Zehen Knoblauch, fein geschnitten
2 Eler

1/2 TL Meersalz

fUr den Teig

240 g Dinkelmehl

50 g natives Olivendl extra
1 TL Meersalz

180 g Naturjoghurt, Quark-
oder Sojajoghurt

2-4 Essloffel natives Olivendl extra

1 Die Zutaten fUr den Teig in einer Schissel
mischen, den Teig beiseite stellen.

2 Samtliche Zutaten fUr die FUllung vorbereiten und
In einer Schissel gut durch mischen.

3 Den Ofen vorheizen.

4 Den Teig in vier gleich grosse Telle schneiden und
alle auf Blechgrosse ausrollen. Das erste Teigblatt in
die Form legen, den Rand hochziehen und etwas
Olivendl dartber traufeln, mit dem Pinsel
verstreichen und Blatt zwei daruber legen.


http://www.creativedrops.net

Sonjas CREATIVE DRoPS aus dem Olivenhain

Backen
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Und welter ...

bei 180 Grad wahrend ca. 50 Minuten

Tipp

Dieser Kurbiskuchen wird in Griechenland
auch gern suss verwendet.
Anstelle von Fetakase,
150 g geriebene Mandeln
150 g Zucker (der Honig)
Rosinen nach Belieben
1/2 TL Zimtpulver
1 Prise Nelkenpulver
verwenden.

Der Teig wird jedoch rechteckig und noch

dunner ausgerollt, die Fullung flacher
vertellt als im Film.

Kichen-Philosophie

5 Die Fullung darUber vertellen. Den Rand Uber die
Fullung ziehen, etwas Olivendl dartber verteilen und
mit dem Pinsel verstreichen.

6 Teigblatt drei Uber den Kuchen legen, Olivendl
darUber traufeln und mit Pinsel verstreichen.
Teigblatt vier daruber legen, den Uberstehenden
Rand abschneiden oder unter den Kuchen legen.

7 Backen.

Kuchen ist essbares Gllck

Verfasser unbekannt kénnte aber von mir sein ..
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