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Yufkablitter mit Salat

Zutaten:

1 Paket Yufkabaétter

etwas Butter

3-4 Eiweil8

Fiillung 1

200 Gramm Schafskédse

1 Ei

% Bund Frische Kréuter

Y2 Teeloffel Paprika rosenscharf
Salz Pfeffer

Fiillung 2

250 Gramm Rinderhackfleisch

1 kleine Zwiebel

2 Knoblauchzehen

Y2 Bund frische  Minze u. Petersilie

2 Essloffel Olivendl

1 Essloffel Zitronensaft

1 Teel6ffel Paprika edelsiif8
Salz Pfeffer Muskatnuss

1 Becher tiirkischen Joghurt

Salat und andere Gemise flr einen gemischten
Salat

Zubereitung:
Fiillung 1

den Schafskase mit der Gabel zerdriicken
die Krauter klein schneiden
den Schafskase mit dem Ei, den Krautern und den Gewdirzen vermischen

Fiillung 2

die Zwiebel klein schneiden

mit 2 essloffeln Olivendl in der Pfanne andlinsten

die krauter klein schneiden

den Knoblauch schalen und mit einem gebogenen Messer klein hacken

das Rinderhackfleisch scharf anbraten

Anschlielend mit den zwiebeln, den Kréutern, dem Knoblauch, dem Zitronensaft und den Gewiirzen mischen

die Yufkablatter in circa 10 Zentimeter breite Streifen schneiden

die Streifen mit Eiweil} bepinseln (geht auch mit Olivendl oder warmem Wasser)

einen gehauften Teeloffel der Flllung darauf legen und die Teigstreifen zu kleinen Dreiecken falten
die Teigtaschen mit fliissiger Butter bepinseln u. im Vorgeheizten Backofen ca. 15-20 Minuten backen

den Joghurt glatt riihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken
einen gemischten Salat anrichten verfeinert mit einer leichten Vinaigrette
beides zu den fertigen Yufkablatter servieren



