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Rezept
Bayerische Leberkas-Strudel

Ein Rezept von Bayerische Leberkas-Strudel, am 28.06.2026

Zutaten
400 g Leberkase (Fleischkase) 1Dose Sauerkraut (850 ml)
250g Schmand 2EL slRer Senf
Salz Pfeffer
3TL Kummelkorner 75g Butter
1 Packung Filoteig (250 g; 10 Blatter; Kiihlregal, 5EL Semmelbrosel
ersatzweise Yufkateig)
Rezeptinfos

PortionsgroRe Fir 5 Stlick | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion Ca.
710 kcal, 47 g F,23 g EW, 44 g KH

Zubereitung

]_. Leberkase fein wiirfeln. Sauerkraut abtropfen, gut ausdriicken, grob hacken. Schmand und Senf verriihren, mit Salz,
Pfeffer und 1 TL Kimmel wiirzen. Alles in einer groRen Schissel vermischen.

2. Backofen auf 200° vorheizen. Butter in einem ofenfesten Schalchen im Ofen schmelzen. Teig entrollen. 2 Blatter
abnehmen. Ubrige Blatter mit einem feuchten Kiichentuch bedecken. 1 Blatt diinn mit Butter bestreichen. Das zweite
Blatt darauflegen. Untere Teighalfte mit 1 EL Semmelbrdseln bestreuen, dabei unten und an den Seiten ca. 3 cm frei
lassen. Ein Flnftel der Filllung auf den Broseln verteilen. Die seitlichen Teigréander einschlagen, den Teig von unten
aufrollen.

3. Auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen und 4 weitere Strudel ebenso zubereiten. Die Strudel mit der Gibrigen Butter
bestreichen und mit dem tbrigen Kimmel (2 TL) bestreuen. Im Ofen (Mitte) in ca. 25 Min. goldbraun backen.
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