Informationen zur Sendung vom 24.03.2025

Tortilla-Sandwich mit Ziegenkéase und Spinat
Von Ulla Scholz

Zutaten (2-4 Personen)

Teig Aulerdem
4 Tortilla (Wraps) Butterfett oder Pflanzendl zum Braten

Bund Schnittlauch oder das Griine von zwei
Fullung Frahlingszwiebeln

ca.l kg Blattspinat (frisch)
70 g Pinienkerne

60 g Rosinen

% TL Chiliflocken

2 Knoblauchzehen

200 g Ziegenfrischkase

2 EL Schmand

1 unbehandelte Limette
Salz

Pfeffer

Zubereitung

Die Rosinen in Limettensaft oder Wasser einweichen und zur Seite stellen. Spinat putzen,
waschen und abtropfen lassen. Die Blatter in einen Topf geben, den Boden knapp mit
Wasser bedecken und etwas salzen. Den Spinat bei geschlossenem Deckel einige Minuten
blanchieren und mit kaltem Wasser abschrecken. Das Gemiise zum Abtropfen zur Seite
stellen.

Knoblauch schalen und fein hacken. Die Pinienkerne unter der Oberhitze des Grills oder in
einer Pfanne golden résten.

Den Ziegenkase mit dem Schmand in eine Schussel fullen. Mit Knoblauchstiickchen, etwas
Limettenschalenabrieb, Salz, Pfeffer oder Chiliflocken wiirzen. Alle Zutaten zu einer glatten
Creme verruhren.

Die Tortillas jeweils bis zur Mitte einschneiden und mit der Kasecreme bestreichen.
Blanchierten Spinat grob hacken und auf der K&seschicht verteilen. Mit der Halfte der Pinien-
und Rosinenmenge bestreuen, anschlie3end zu einem Dreieck zusammenfalten (siehe
Video).

In einer Pfanne etwas Butterfett oder Olivendl erhitzen und alle Exemplare von beiden Seiten

zwei bis drei Minuten knusprig braten. Wahrenddessen etwas Zwiebellauch oder
Schnittlauch in feine Rollchen schneiden.
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Anrichten

Die Tortilla-Sandwiches auf Teller legen und mit Schnittlauch, Pinienkernen und Rosinen
bestreuen.

Ullas Kiichentipp
Tortilla-Sandwich als Familienessen

Die einen setzen bei der Flllung auf edle Zutaten wie Avocado und Crevetten, flr andere ist
das Gericht eine gute Gelegenheit, um sinnvoll Kase-, Schinken- und Gemiusereste zu
verarbeiten. Im Grunde ist fur jeden Geschmack etwas dabei — man kénnte sogar ohne
groRen Aufwand alle vier Wraps mit anderen Zutaten verfeinern.

Ein Packchen gekaufte Fladen ist langer haltbar und eignet sich fur den Vorratsschrank.
Wenn einmal wenig Zeit zum Kochen bleibt, kommt so schnell etwas Warmes auf den Teller.

Ahnlich wie bei Crépe und Pizza bieten sich unterschiedliche Fiillungen und viele
Kombinationsmoglichkeiten an. Solche Gerichte sind besonders bei Kindern und
Jugendlichen beliebt. Altere Kinder konnen selbst ans Werk gehen, da man fiir das Fiillen
und Braten nur geringe Kochkenntnisse bendtigt. Statt Spinat, Rosinen und Pinienkerne ist
hier eher Reibekdse und Tomatensauce beliebt. So wird aus einem Tortilla-Sandwich dann
einfach ein Pizza-Sandwich.

Gutes Gelingen und viel Vergnigen winscht lhnen Ulla Scholz
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