Spinat-Schinken-Torte

ZUTATEN FUR
6 PERSONEN

500 g frischer Spinat

1 Stk. Butter

1 kleine Zwiebel, gehackt
300 g Stubaier Bauern-
schinken, fein gewdurfelt
350 g Ricofta

80 g Parmesan, frisch ge-
rieben

2 Eier

1 TL Muskat, Salz und
Pfeffer

1 Pkg. Filoteig (oder Stru-
delteig)

70 g zerlassene Butter

1 Zubereitung
® Spinat in einer Pfanne bei mittlerer Hitze dunsten, abtropfen lassen, gut
ausdricken und fein hacken.

Butter in einer Pfanne erhitzen und Zwiebel und gewdurfelten Schinken darin
braten. Spinat die lefzten ein bis zwei Minuten mitbraten. Alles in eine Schissel
geben und etwas abkuhlen lassen.

Sobald die Spinat-Schinken-Mischung nicht mehr heif3 ist, mit Ricotta, Parmesan,
zwei Eiern, Muskat, Salz und Pfeffer vermengen.

Backofen auf 180 Grad vorheizen und eine 23-Zentimeter-Tarte- oder Quicheform
einfetten.

Filoteig auswickeln und mit einem feuchten Kichentuch abdecken, damit er
nicht austrocknet. Eine Lage Filoteig so in die vor-bereitete Form legen, dass ein
Ende mit dem Rand der Form abschlieBt und das andere Ende auf der anderen
Seite Uber die Form heraushdngt.

Das Filoblatt komplett mit zerlassener Butter einpinseln, dann die ndchste Lage
Filoteig darauflegen, diesmal leicht versetzt zur ersten Lage. Erneut mit Butter
einstreichen. Auf die gleiche Weise insgesamt ca. zwolf Lagen Filoteig in die
Form schichten, bis am Schluss die ganze Form innen und auBBen mit Filoteig
ummantelt ist (es sieht dann aus wie eine groBe gedffnete Blite).

Spinat-Schinken-Ricotta-Mischung in die Form fUllen und gleichmdaBig verteilen.
Nun eine Lage des Filoteigs, der Uber die Rander der Form hangt, Uber die Form
falten und die FUllung zudecken. Mit Butter bestreichen. Der Reihe nach eine
Lage Filoteig nach der anderen Uber die Form falten und mit Butter bestreichen,
zum Schluss auch die Oberseite mit Butter einstreichen. Im vorgeheizten Back-
ofen etwa 40 Minuten goldbraun backen.
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