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GU Rezepte
Rezept
Fruhlingsgemuse-Strudel
Ein Rezept von FriihlingsgemUse-Strudel, am 11.06.2026
Zutaten
200g Mehl Salz
3 EL Sonnenblumendl (oder Rapsol) 400 g Spitzkohl
200g Mdhren 200 g Zuckerschoten
1Bund gemischte Krduter (z. B. Kerbel, Petersilie, 150g Créme fraiche
Minze) 3 Eigelbe
Pfeffer frisch geriebene Muskatnuss
2-3 EL Semmelbrosel 150 g gekochter Schinken (in diinnen Scheiben)
25g Butter zum Bestreichen Mehlzum Ausrollen
Backpapier flirs Backblech
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Portionen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 600 kcal

Zubereitung

Mehl, % | lauwarmes Wasser, 1 TL Salz und Ol zuerst mit den Knethaken des Handriihrers, dann mit den Handen zu einem
weichen, glatten Teig verkneten. In Folie gewickelt 30-60 Min. bei Zimmertemperatur ruhen lassen.

Spitzkohl putzen, dabei von den dufieren Blattern und dem Strunk befreien, in Streifen schneiden. Méhren putzen,
schalen, in Scheiben schneiden. Spitzkohl, M6hren, Zuckerschoten nacheinander in kochendem Salzwasser in 1-2 Min.
bissfest blanchieren, abgieRen und abtropfen lassen.

Die Krauter waschen und trocknen, die Blattchen hacken. Creme fraiche und Eigelbe verriihren, mit Salz, Pfeffer und
Muskat kréftig wiirzen. Krauter und Gemiise untermischen. Den Backofen auf 200° (Umluft 180°) vorheizen. Ein Blech mit
Backpapier belegen.

Den Teig auf einem bemehlten Kiichentuch diinn ausrollen, dann tber die Handrlicken zu einem diinnen Quadrat von ca.
50 x 50 cm ausziehen. Mit Semmelbréseln bestreuen, Schinkenscheiben mit etwas Abstand zu den Randern darauflegen.
Das Gemlise auf dem Schinken verteilen. Den Teig mit Hilfe des Kiichentuchs aufrollen, die Rander fest andriicken und
den Strudel auf das Backblech legen.

Butter schmelzen lassen, den Strudel damit bestreichen. Im Backofen (unten) in 35-40 Min. goldbraun backen. Den
Strudel heil’ oder kalt mit einem scharfen Messer in Scheiben schneiden.
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