Kohlstrudel mit Champignons

Dauer: Mittel

Kategorie: |sst-Gut-Rezept Hauptspeisen

Vegetarisch

Zutaten
Strudel
200G glattes Mehl
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Zubereitung



1. Topfenmurbteig bzw. Topfenblatterteig It. Grundrezept herstellen.
2. Kohl vorbereiten, in Streifen schneiden und blanchieren.
3. Zwiebel kleinwurfelig, Champignons in Stucke schneiden; beides in Fett anrosten.

4. Kohlstreifen und Krauter zugeben, mit Obers aufgiefen und dick einkochen lassen und

wurzen.
5. Masse auskuhlen lassen.
6. Teig rechteckig ausrollen; Rander mit Ei bestreichen.

7.  Fdlle in der Mitte auftragen und zu einem Strudel zusammenklappen; mit Nahtstelle nach

unten auf ein vorbereitetes Blech setzen.
8. Oberflache bestreichen.

9. Backen: 210°C - abfallen - ca. 35-40 Minuten.

10. Uberkihlten Strudel portionieren mit Sauce und jeweiligen Beilagen anrichten.

1. Zwiebeln fein hacken und in Fett anrosten.

2.  Mit Fond aufgiel3en, Obers mit Creme fraiche zugeben.
3. Waurzen und verkochen lassen.

4. Eventuell mit etwas Maizena binden.

5. Kurzvor dem Anrichten gehackte Krauter zugeben.

Isst-Gut-Rezept, Gemuse-Tag

Tipp von Diatologin Maria Anna Benedikt: Um die Eiwei3zufuhr zu erganzen, kann ein Joghurtdip dazu serviert werden!



