Ligurische Ostertorte

Zutaten:

500 g Mehl

160 g Butter oder Margarine
250 ml Wasser (knapp)

1 Essloffel Essig

1 Teeldffel Salz

Fillung:

500 g Spinat

1 Zwiebel

2 Essloffel 01

etwas Salz

weiller Pfeffer
geriebene Muskatnuss
250 g Quark

125 ml sauere Sahne
50 g Butter

AuBBerdem:

6 Eier

30 g geriebenen Parmesankase
Ol zum Bestreichen

Margarine zum Einfetten
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Zubereitung:

Fur den Teig das Mehl, das weiche Fett, Wasser, Essig und Salz
zu einen geschmeidigen Teig verkneten. Teig halbieren und
beide Halften zugedeckt etwa 30 Minuten im Kuhlschrank ruhen
lassen.

Fir die Fullung Spinat putzen, waschen und abtropfen lassen.
Zwiebel schalen und wiirfeln. Im heiBen 01 in 3 Minuten glasig
braten. Spinat dazugeben und zugedeckt 5 Minuten im eigenen
Saft dunsten. Mit Salz, Pfeffer und Muskat pikant abschmecken.
Abkuhlen lassen.

Quark und Sahne verriuhren und mit Salz wurzen. Butter
schmelzen und abkiuhlen lassen.

Auf einer bemehlten Arbeitsflache eine Teighalfte zu einer
runden Scheibe von etwa 32 cm Durchmesser ausrollen.
Springform (Durchmesser 26 cm) einfetten und mit dem Teig
auskleiden. Rand andrucken. Teig mehrmals mit einer Gabel
einstechen und mit Butter bestreichen. Spinat darauf
verteilen. Daruber die Quarkmasse geben und sechs Stucke
markieren. In jedes mit einem Essloffel eine grolBe Vertiefung
dricken und je einen Teeloffel Butter hinein geben. Darlber
ein aufgeschlagenes Ei geben.

Mit Parmesankase bestreuen. Zweite Teighalfte in sechs
Portionen teilen. Jedes Teigstlck im Durchmesser von 26 cm auf
einer bemehlten Arbeitsflache hauchdiunn ausrollen.
Ubereinander auf die Fillung legen, dabei jede Platte mit
einem Teil der restlichen Butter bestreichen.

Ostertorte im vorgeheizten Backofen bei 220°C etwa 50 Minuten
backen.

Nach dem Backen Torte vorsichtig aus der Form ldsen, in 6
Stucke schneiden und heilB servieren.




