
 
 
 
 

  

 

Bärlauch -Spinat -Franzbrötchen mit Whipped -

Feta -Dip  

 

Arbeitszeit : 20  Minuten  

Wartezeit:  1 Stunde 20  Minuten  

Backzeit:  15 Minuten  

Schwierigkeitsgrad:  einfach  

 

Nährwerte pro Stück ca. : 

Fett  11,4 g  

Kohlenhydrate  25,7  g  

Eiweiß  6,7  g  

Brennwert  235  kcal / 984  kJ  

 

Zutaten für 16 Stücke : 

Teig:  

500 g Mehl  

1 Packung Trockenhefe  

1 TL Salz  

70 g Butaris Butterschmalz  

1 EL flüssiger Honig  

200 ml Milch  

1 Ei (Größe M)  

1 Eigelb (Größe M)  

Etwas Sesam  

 

Füllung : 

100 g Babyspinat  

2 Frühlingszwiebeln  

90 g Bärlauch (frisch oder TK)  

½ Bio -Zitrone (Abrieb)  

Etwas Butaris Butterschmalz  

Salz  

Pfeffer  

50 g weiches Butaris Butterschmalz  

 

Dip : 

200 g Feta  

3 EL griechischer Joghurt  

½ Bio -Zitrone (Saft)  

Pfeffer  

Etwas Honig  

Etwas Olivenöl  



 
 
 
 

  

 

 

 

Zubereitung : 

 

Schritt 1/ 6 

 

Für den Teig Mehl, Trockenhefe und Salz in einer Schüssel vermengen. Butaris 

Butterschmalz, Honig und Milch in einem Topf leicht erwärmen, nicht kochen. Zur 

Mehlmischung geben und mit de m  Knethaken des Handrührgeräts für ca. 5 

Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten . Nach der Hälfte der Zeit ein 

zimmerwarmes Ei zugeben und weiter kneten . Abgedeckt für ca. 1 Stunde gehen 

lassen.  

 

Schritt 2/ 6 

 

Für die Füllung Spinat waschen, trockenschleudern, putzen und grob hacken. 

Frühlingszwiebeln waschen,  putzen und in Ringe schneiden.  Bärlauch fein hacken. 

Zitrone waschen, trocknen, Schale abreiben und Zitrone auspressen. Zitro nensaft 

für den Dip beiseitestellen. Butaris Butterschmalz in eine Pfanne geben, w eißen 

Teil der  Frühlingszwiebelringe  bei mittlerer Hitze glasig dünsten. Spinat zugeben 

und anschwitzen, bis er zusammengefallen ist. Spinat -Mischung in  eine Schüssel 

umfüllen , Bärlauch , grüne Frühlingszwiebel ringe und Zitronenabrieb dazugeben 

und unterrühren. Mit Salz und Pfeffer würzen.  

 

Schritt 3/ 6 

 

Hefeteig kurz mit den Händen durchkneten und auf einer leicht bemehlten 

Arbeitsfläche  zu einer rechteckigen Platte  (ca.  25 × 65 cm , 5 mm dick ) ausrollen. 

Weiches Butaris Butterschmalz auf dem Teig verstreichen, Spinat -Bärlauch -

Mischung darauf verteilen und dabei an einer langen Seite einen etwa 3 cm breiten 

Rand frei lassen. Teig zur freigelassenen Seite hin fest aufrollen und Ende gut 

zusammendrücken. Rolle in 4 c m breite Stücke schneiden und mit dem Stiel eines 

Kochlöffels parallel zur Schnittkante mittig eindrücken.  

 

Schritt 4 /6  

 

Bärlauch -Spinat -Franzbrötchen mit etwas Abstand auf z wei mit Backpapier 

ausgelegte Backbleche setzen und abgedeckt für ca.  20 Minuten gehen lassen. 

Backofen auf 180 °C Umluft (200 °C Ober -/Unterhitze) vorheizen. B rötchen mit 

etwas Eigelb bestreichen, mit Sesam bestreuen und im vorgeheizten Backofen für 

ca. 15  Minuten goldbraun backen.  

 

 



 
 
 
 

  

 

 

Schritt 5/6  

 

Für den Dip Feta, Joghurt und Zitronensaft in einer Schüssel mit dem 

Handrührgerät cremig rühren. Mit Pfeffer und Honig abschmecken und mit 

Olivenöl verfeinern.  

 

Schritt 6/6  

 

Warme Bärlauch -Spinat -Franzbrötchen mit Whipped -Feta -Dip servieren und 

genießen.  

 

 

 

 

Guten Appetit wünscht Butaris  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Hinweis für die Redaktion:  

Die Rezeptbilder und Rezepte sind urheberrechtlich geschützt. Der Abdruck der Bilder in gedruckten 

Presseerzeugnissen (Zeitungen und Zeitschriften) sowie Presseerzeugnissen im Internet ist 

ausschließlich in Kombination mit dem zugehörigen Rezept sowie bei Nennung der Quelle (Foto: © 

Butaris Butterschmalz ) honorarfrei. Die Bilder und Rezepte dürfen grundsätzlich nicht verändert 

werden. Gestattet ist jedoch eine Vergrößerung oder Verkleinerung der Bilder bzw. eine 

ausschnittweise Verwendung. Rezepte dürfen nicht ohne Hinweis auf Butaris Butterschmalz 

(Nennung  von Butaris Butterschmalz in der Zutatenliste) und/oder Packshot verwendet werden. 

Belege erbeten. Vielen Dank für Ihr Verständnis.  

 

Bei Rückfragen wende n Sie sich gern per Mail an butaris@adpublica.com . 

mailto:butaris@adpublica.com

