Filoteig- Tortchen mit Ziegenfrischkdse und Krdutern

Fir 8 Stiick:

400 g frischer Spinat 1 Friihlingszwiebel 500 g griiner Spargel
5-6 EL Olivendl 500 g frische Erbsen in der Schote 1 Schalotte

150 g Sahne Salz 1 Bio-Zitrone

1 Bund Estragon 1 Bund Kerbel 1 Bund Minze

1 Bund Gartenkresse 1 Ei 40 g Butter

4 Blétter Filoteig 200 g Ziegenfrischkése

Spinat waschen, einige schone zarte Blétter beiseite legen. Friihlingszwiebel putzen, in diinne
Ringe schneiden. Vom Spargel die holzigen Enden abschneiden. Spargel in hauchdiinne Stiicke
schneiden oder hobeln. 1 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Zunéchst die Friihlingszwiebel
darin andiinsten. Herausnehmen und beiseite stellen. Spinat im Bratfett zusammenfallen lassen,
herausnehmen, abtropfen und abkiihlen lassen. Spinat grob hacken. Erbsen aus den Schoten
l6sen. Schalotte schélen und fein wiirfeln. 1 EL Olivendl in einem Topf erhitzen. Die Schalotten-
wiirfel darin andiinsten. Etwa 2/3 der Erbsen zufiigen. Sahne unterriithren und alles aufkochen
lassen. Erbsen-Sahne etwas salzen und anschliefend piirieren. Zitrone heify abspiilen und tro-
ckenreiben. Etwa die Hilfte der Schale diinn abreiben. Den Saft auspressen. Estragon, Kerbel
und Minze abspiilen und trockenschiitteln. Ein Drittel der Kresse vom Beet schneiden. Mit den
iibrigen Krautern mischen und fein hacken. Gehackten Spinat, Friihlingszwiebel, Erbsenpiiree,
2/3 des Ziegenfrischkises und etwa 2/3 der Kréuter mischen. Mit Salz, 1 Spritzer Zitronensaft
und 1/2 TL Zitronenschale abschmecken, Das Ei unterrithren. Backofen auf 180 Grad Ober-
und Unterhitze vorheizen. Butter schmelzen. Filoteig in Quadrate (ca. 12 x 12 c¢cm) schneiden.
Die Blétter jeweils mit Butter bestreichen und 2-3 Lagen aufeinanderlegen. Eine Muffinform
(12 Mulden) etwas einfetten. Die Filoteiglagen auf 8 Mulden verteilen und etwas andriicken.
Jeweils 1-2 EL Fiillung in die Férmchen geben. Die Tértchen etwa 20 Minuten goldgelb backen.
Die iibrigen Spinatblitter, Erbsen, Spargel, restliche Kriauter (bis auf 1 EL) mit dem iibrigen
Zitronensaft und —schale mischen und wiirzen. 3-4 EL Olivendl untermischen und den Salat et-
wa 30 Minuten marinieren. Restlichen Ziegenkise mit den zuriickbehaltenen gehackten Kréauter
mischen und wiirzen. Toértchen mit Salat und Ziegenkése servieren.
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