L e e
2

g Das Innere des Strudels hatte aus Koblriiben,

5 FEvbsen und Briseln bestanden.

5

i Avs: Der Hexker von Wien

=

= .

DSBS G e RanE BRRE AR

SR .-m.m..-:;c.,mﬁ

b

Trep: Heun er schuell geben soll, kann auch emne Packung fertiger,
gezogeney Strudelterg verwendet werden.

KOHLRABISTRUDEL
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Alle Zutaten fur den Strudelteig zu emem ge-
schmeidigen Teig kneten, am besten in der Kiichen-
maschine, thn zu einer Kugel formen, leicht einclen
und ca. 20 Minuten rasten lassen. Anschheffend den
Teig auf einem mic Mehl bestaubten Strudelruch
ausrollen und ganz diinn ausziehen.

Den Kohlrabi in feine Streifen schnerden und in et-
was Butter diinsten. Mit Salz, Pfeffer, Majoran, und
Knoblauch wiirzen. Die Erbsen hinzufugen und die
Gemisemasse anschhieffend kaltstellen. In der Zwi-

schenzeit die Briosel in Butter anrosten und danach
abkiihlen lassen.

Auf den gezogenen Strudelteig die tiberkuhlten
Brissel streuen und das Gemiise drauf verteilen. Die
Teigseiten einschlagen und den Teig zu einem Stru-
del aufrollen. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech legen und im Rohr bei 180 °C rund 20
Minuten backen.

Den fertigen Strudel in dicke Scheiben portionieren
und diese mit Parmesan bestreuen. Mt verruhrtem

Sauerrahm als Dip ServIeren.

Varante:

Wer etwas Fleischgeschmack haben will, kann 120 g Selchfleisch in kleine Wiirfel schneiden

Zutaten fir 4 Portionen
+

Fiir den Strudeltess:
- 250 ¢ Mehl, glatt
1 EL Of

1 E:

- Go mil Wasser, lauwarm

Fiir die Fiille
» 600 g Koblrabi, geschalt

- 150 g Butter

« 1 Zehe Knoblauch, geschalt
und fein gehacks

+ 1 TL Magovan, getrockiet
- Salz
« Pfeffer
« 150 g Evbsen, frisch
ader Tiefkiibl- Evbren

« 70 g Parmesan, gevieben

+120 ¢ Semuelbrisel

und diese gtmfinsam mit dem Parmesan uber den Strudel streuen.
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POWIDLTASCHEBL

chen lassen. Die Powidltascherln emnlegen, einmal
kurz aufwallen und dann fur ca. 8 Minuten leiche
ziehen lassen.

Danach die Powidltascherl herausheben und vor-
sichtig in den Butterbroseln schwenken. Mit Staub-
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m Zubereitung Zutaten tur 4 Portionen
Fﬁﬂ G;rrﬁbrrrmfpz jﬂmmnﬂ Tu- R Die noch warmen Erdipfel durch eine Erdipfel- Fiir die Tascherin:
- b g presse driicken und danach etwas abkiihlen lassen. + 200 g Erdipfel, meblig,
Avs: MorpHIUM, MOKKA, Auf der Arbeitsplatte oder emem Nudelbrett mit gekeche snd gptialt
MGORDERGESCHICHTEN Butter, Mchl, Eidotter, Vanillezucker und Salz zu + 6o g Mebl, griffig
cinem glatten Teig kneten. Diesen in Frischhaltefo- * 30 g Butter, weich
lie wickeln und rasten lassen. » 1 Eidotter
« 1 T'L Panillezncker
Rowssiod Zieabvebusicckes, Fiir die Fiile:
. . o ) « 200 g Powud]
[Erﬂmmrednmuundd;tﬂemndbmﬂhﬂm w30 Ditrawetshhin
TR « Inlinder-Rum
Den Teig auf einer leicht bemehlten Fliche diinn ~ * Zimt, gemablen
mmﬂlmmldm.ﬁcmgmﬂel(mmdm ST v
Etwas aufierhalb der Mitte ein wenig Fulle auf die zum Bestreichen
Teigscheiben setzen und die Rander mit Ei bestrei-
chen. Die becre Teigochciberibiafite Gber dic Filleza "7 25T
cinem Tascherl Klappen und die Rinder mit ciner ~ *>7/%
Gabel gut festdriicken. Fiv div Sibriveike:
Yia Ben Toof reichlich Sal ﬁ 100 g Butter
il « 100 g Semmelbrisel

« Staubzucker zwm Bestrenen
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