e |n 30 Minuten zubereitet

b ]
e In 60 Minuten auf dem Tisch
' . e Ergibt 1 Gemiisestrudel

(ca. 4 Portionen)

Vorbereitung:

e Backrohr vorheizen.

e Kartoffeln weichkochen,
schilen und durch eine Kar-
toffelpresse driicken.

Zubereitlun Fiille

Einkaufsliste: Fulle:

e 1 Pkg. Frischblatterteig Vo‘rbereiteAte Kartoffeln und dazu pressen, das leichj[ an-

« 500 g TK Gemiisemischung Creme fraiche unter Zugabe getaute Gemiise unterziehen,
von Salz, Kriautersalz und mit Muskatnuss abschme-

® 2 Stk. kleine Kartoffel Pfeffer zu einem Piiree ver- cken, Petersilie nach Belie-

e 2 EL Creme fraiche rihren. Knoblauch ebenfalls ben beigeben, fertig.

e 1 Zehe Knoblauch

e gehackte Petersilie

e Salz, Pfeffer, Krautersalz,
Muskatnuss

e 50 g Emmentaler gerieben

e 3 EL Milch zum
Bestreichen

Zubereitungstipp:

Bevor Sie das Backgut in
den Ofen schieben, achten
Sie immer darauf, dass die
vorgegebene Temperatur
erreicht ist!

Vegetarisches %




Zubereitung:

Frischblétterteig aus der
Packung nehmen und
entrollen. Die Gemiisefiille in
der Mitte des Teiges vertei-
len, soviel Rand links und

rechts aussparen, dass die
Enden gut angedriickt wer-
den konnen.

Auf einer Seite Rand mit

Wasser bestreichen, nun
die Seiten libereinander le-
gen (ca. 2 cm iiberlappend),
die bestrichene Seite zuletzt,
so dass sich der Schluss ver-
klebt.

Serviertipp:

Strudel auf das Back-

blech legen, als Unterla-
ge das Backpapier vom Blat-
terteig verwenden, mit Milch
bestreichen und mit geriebe-
nem Kise bestreuen, mit ei-
ner Gabel einstechen, It. An-
gabe backen.

Backen:

Bei 210° C HeiBluft ca. 30
Minuten goldbraun backen.

Ober- u. Unterhitze: 220° C

Zum Gemdiisestrudel empfehle ich eine Kriuter- oder Késesauce
und dazu frischen Salat. Sauce und Salatdressing siehe S. 106.

Schritt 1

Schritt 2

Schritt 3
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