Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Mohren-Brokkoli-Strudel
Ein Rezept von Mohren-Brokkoli-Strudel, am 09.06.2026
Zutaten
200g Mohren 500 g Brokkoli
Salz 125g Schmand
3 Eigelb schwarzer Pfeffer
Muskatnuss 1 Paket TK-Blatterteig (450 g)
40 g Butter 50g Semmelbrosel
100 g geriebener Bergkase 3 EL Sesamsamen
Mehl zum Ausrollen Backpapier flir das Blech
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 12 Portionen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 290 kcal

Zubereitung

1. Gemuse waschen und putzen. Mohren klein wiirfeln. 100 g sehr kleine Brokkolirdschen beiseite legen, den Rest grob
zerteilen. Etwas Salzwasser aufkochen lassen. Mohren darin 3 Min. zugedeckt garen, dann Brokkolirdschen 3 Min.
mitgaren. Mit einem Schauml&ffel herausheben und gut abtropfen lassen.

2. Den Ubrigen Brokkoli in dem Wasser zugedeckt 10 Min. garen, in ein Sieb abgieflen und etwas abkihlen lassen. Mit
Schmand und Eigelben piirieren, mit Salz, Pfeffer und Muskat pikant abschmecken. Méhren und Brokkoliréschen
unterriihren.

3. Backofen auf 200° vorheizen, ein Backblech mit Backpapier auslegen. Blatterteigplatten aufeinander legen und auf
etwas Mehl 35 x 50 cm groR ausrollen. Butter zerlassen, die Halfte auf den Teig streichen, mit Semmelbroseln bestreuen.
Gemusecreme und den Kase dariber verteilen, iberall einen 3-4 cm breiten Rand frei lassen.

4. Den Teigvon einer breiten Seite aus aufrollen, dabei die Schmalseiten nach innen einschlagen. Mit der Naht nach unten
auf das Blech legen. Mit restlicher Butter bestreichen, mit Sesam bestreuen. Im Backofen (Mitte, Umluft 180°) in 40 Min.
goldbraun backen.
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