Krautstrudel

Zutaten flr den Strudelteig (Grundrezept):
250 g glattes Mehl

125 g lauwarmes Wasser

25 g Tafelol

Prise Salz

Fur die Falle:

1 kg WeiBkraut (fein nudelig geschnitten)
50 g Butter

50 g Zwiebel

1 EL Zucker

Salz, Kimmel

1 EL Essig

200 g Selchfleischwurfel

ZUBEREITUNG:

Fir den Strudelteig alle Zutaten am besten in der Rihrmaschine mit dem Knethacken zu
einem glatten Teig verkneten. Nochmals kurz mit der Hand durchkneten, auf einen bemehlten
Teller geben und mit etwas Ol bestreichen, damit die Oberfldche nicht austrocknet, und etwa
eine halbe Stunde rasten lassen.

Fir die Flalle die gehackte Zwiebel mit Zucker in Butter hellbraun résten, Kraut und Gewdrze
beigeben, mit wenig Suppe oder Wasser aufgieBen und halbgar dinsten. Uberkihlen lassen und
das Selchfleisch (auBer bei Vegetarier) untermengen. Falls die Fulle zu saftig ist mit etwas
Semmelbrésel binden.

Den Teig auf ein bemehltes Tuch legen und mit dem Nudelholz anfangs etwas ausrollen, nun
den Teig mit dem Handrtcken hauchdinn und gleichmaBig ausziehen. Die dickeren Teigrander
kdnnen weg geschnitten werden oder aber auch dranbleiben, je nach Belieben.

Jetzt den Teig dinn mit flUssiger Butter bestreichen, dann blattert er beim Backen schon.

Nun die Fille auf dem unteren Drittel des Teiges verteilen und die seitlichen Rander leicht
einschlagen. Durch das Anheben des Tuches den Strudel straff einrollen und mit Hilfe des
Tuches gibt man den Strudel, mit der Naht nach unten, in ein gefettetes Blech

Jetzt wird der Strudel bei 160°C zirka 30 Minuten gebacken bis er eine schéne goldbraune
Farbe hat.

Mit etwas Knoblauchsauce und Erddpfeln warm servieren.

TIPP:

Fertiger Strudel, sowohl roh als auch gebacken, sowie Strudelteig lassen sich problemlos
einfrieren und bei Bedarf, am besten Uber Nacht, im Kuhlschrank auftauen und
weiterverarbeiten.
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