Vegetarisch

Gemusestrudel mit
Kurbiskernmehl

Hauptspeise 120 mittel
Rezeptart Zubereitung

Backzeit: 45 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen

250 g Weizenmehl Type 700
1 Prise Salz

2 EL Essig

1 EL Kurbiskerndl

125 ml Wasser

Fille

1 kg Gemduse der Saison
(Wurzelgemise, Fruchtgemuse, Kirbis,
Erdéapfel, Hilsenfrlichte etc.)

3 Eier

250 ml Sauerrahm

Krautersalz

100 g Kiirbiskernmehl

30 g Griel3

50 g Butter zum Bestreichen des Teiges
und des Strudels

Schwierigkeit

Zubereitung

Fir den Strudelteig alle Zutaten mit dem Knethaken sehr gut
verkneten. Den Strudelteig auf der Arbeitsflache noch schén
glatt kneten. Mit Ol benetzen und zugedeckt mindestens 30
Minuten rasten lassen. Inzwischen die Fulle vorbereiten. Das
Gemiise der Art entsprechend putzen, schalen und wenn
moglich im Dampfgarer garen, danach in geféllige Stiicke
schneiden. Die Eier versprudeln, mit dem Sauerrahm gut
verrithren und Salz, Kirbiskernmehl und Grie3 zufiigen. Die
flissige Masse mit dem Gemiise gut vermengen. Den
Strudelteig vorsichtig auf einem Strudeltuch ausziehen. Ein
Drittel der Teigflache mit der Flle bestreichen, die restliche
Teigflache mit zerlassener Butter bestreichen. Die
Teigrander einschlagen, den Strudel mit dem Strudeltuch
einrollen, dann auf ein mit Backpapier belegtes Backblech
legen, mit der restlichen fliissigen Butter bestreichen und bei
160 Grad 45 Minuten goldbraun backen.
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