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Tipps + Ratschlage zum Sammeln

Rezepte fiir 4 Personen

Die A.Vogel Naturkiiche
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300 g Feta (griech. Schafskase)
100 g Krduterfrischkdse
1s der Mihle 4 Eier
) Knoblauchzehen 1 Zwiebel 10 g Pinienkerne zum Bestreuen

Blatterteig auftauen lassen. Spinat putzen, waschen, abtropfen lassen.
Reichlich Wasser zum Kochen bringen, die Halfte des Spinats hineingeben,
aufkochen lassen. Nach 2 Minuten herausheben und im Sieb abtropfen
lassen. Mit der zweiten Halfte ebenso verfahren.

Spinat ausdricken, grob hacken, mit Herbamare und Pfeffer wiirzen.
Knoblauch und Zwiebel fein hacken und im Ol glasig braten.
Zum Spinat geben.

Den Schafskase in Wirfel schneiden, Frischkase mit
3 Eiern und 1 Eiweiss cremig rihren. Ein Eigelb
zum Bestreichen beiseite stellen.

Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Eine flache
Auflaufform von 26 bis 30 Zentimeter Durch-
messer mit Backpapier auslegen. Drei Teigplat-
ten ausrollen und den Boden der Auflaufform
damit auslegen.

Mit der Halfte des Spinats belegen. Frischkdse-
masse und Schafskase einfillen, mit dem restlichen
Spinat bedecken. Die ndchsten Teigplatten ausrollen,
die Pastete damit zudecken. Mit Eigelb bestreichen
und mit den Pinienkernen bestreuen. Bei 200 °C
etwa 40 Minuten backen.

100 g getrocknete Tomaten

2 Knoblauchzehen 100 g schmale Bandnudeln

fer aus der Mihle 1 dl (100 ml) Rahm

Spinat putzen, waschen, abtropfen lassen und grob hacken. Zwiebeln und
Knoblauch fein wirfeln.

Nudeln in reichlich kochendem Salzwasser bissfest garen. Butter in einem
Topf erhitzen, Zwiebeln und Knoblauch darin andinsten, Spinat zufiigen
und unter Rihren zusammenfallen lassen. Mit Krdutersalz, Pfeffer und
Muskat wiirzen, Rahm angiessen und 2 Minuten kocheln lassen. Die klein-
geschnittenen Tomaten dazugeben, kurz erwarmen. Mit den Nudeln auf
vorgewdrmten Tellern servieren.
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Ihr tagliches Glas
Wohlbefinden!

AVogel
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l“Stam-Getrénk/ boisson instantanée

Gesund und vital: mit Molkosan® Vitality.

« lhre Darmflora wird durch die wertvolle L(+)-Milchsdure
gunstig beeinflusst.

« lhre Verdauung wird auf natirliche Weise unterstitzt.
« Mit erfrischendem Griintee-Extrakt und Orangen-Aroma.
www.avogel.ch
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