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SPANAKOPITA
MET VALDEON
INGREDIËNTEN VOOR 2 LANGE ROLLEN
• 1 el olijfolie

• 1 ui, gesnipperd

• 300 gr spinazie, geroerbakt en goed (!!) uitgeknepen

• 200 gr ricotta

• 100 gr roomkaas

• 100 gr Valdeon (blauwschimmel)

• 1 ei, losgeklopt

• Peper en zout

• 15 plakken filodeeg

• 100 gr boter, gesmolten
BEREIDINGSWIJZE 
Begin eerst met het blancheren van de spinazie. Laat dit vervolgens uitlekken en knijp zoveel mogelijk vocht eruit met je handen.

Verhit de olijfolie in een koekenpan en bak hierin de ui tot deze mooi glazig is. Zet het vuur lager en voeg de uitgeknepen spinazie en de kaassoorten toe. Roer alles goed door zodat het goed gemengd is. Haal van het vuur en doe peper, zout en het ei erdoor.

Bestrijk 1 vel filodeeg met de gesmolten boter en leg er nog twee vellen op. Besmeer elk vel met boter. Leg het filodeeg met de lange kant naar je toe en leg de spinazievulling erop als in de vorm van een worst. Rol het op tot een grote rol.

Leg het geheel met de naad naar onderen op een ingevette bakplaat. Bestrijk de buitenkant met boter en herhaal het proces met de rest van het filodeeg en de vulling.

Bak in de oven op 180˚C goudbruin in ongeveer 20-25 minuten.

Snij met een scherp mes de rol in kleinere stukken en serveer warm.

Eetsmakelijk! 

Bereidingstijd | 30 min








Tapas | Makkelijk gemiddeld gevorderd








