Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Kohlrabi-Birnenstrudel mit rote Beete-Meerrettichsofle

.

Zutaten:

e Fiirden Teig

¢ 200 g Dinkelvollkornmehl
* 90 ml Wasser

e 50 g frischer Spinat

e 2 EL Rapsol, kaltgepresst
o 1EL Apfelessig

e 1gSalz

e Firdie Fiillung

* 50 g Zwiebel, gewiirfelt

¢ 325 g Kohlrabi,

e 125 g Birnen, entkernt

¢ 50 ml Gemiusebriihe

e 150 g Kartoffeln

e 120 g Schmand

e 3 Eigelbe

o Salz, Pfeffer, Muskatnuss und gemahlene Korianderkdrner

e Fiir die rote Beete-MeerrettichsoRe
® 200 g Schmand

¢ 1 gekochte rote Beete

e 1EL Apfelessig

¢ 50 ml Apfelsaft

* 50 ml Gemiisebruhe

e 2 EL Meerrettich

e 1TLHonig

e Salz

e Extra
3 EL Leinsamen



e Kirbiskerne zum Servieren

Zubereitung

Fir den Teig den jungen Spinat waschen und mit 90 ml Wasser in einem Mixer sehr fein plirieren. Dann alle
Zutaten (und das Spinatwasser) fiir den Teig in einer Schiissel 8 Minuten zu einem festen, geschmeidigen Teig
verkneten. AnschlieRend zugedeckt 20 Minuten ruhen lassen.

Fir die Fillung die 50 g Zwiebelwdirfel in einer Pfanne 2 Minuten mit etwas Ol anschwitzen. Kohlrabi und Birne
schalen, klein wiirfeln und dann zugeben. Mit 50 ml Gemtsebriihe angieRen und 3 Minuten diinsten. Das
Gemiise aus der Pfanne in eine Schiissel geben. Die geschalten und fein geriebenen Kartoffeln, Schmand und
drei Eigelbe zugeben und griindlich verriihren. Mit Salz, Pfeffer, Muskatnuss und gemahlenen Koriander
abschmecken.

Drei Essloffel Leinsamen mit 8 EL Wasser einweichen. Beiseite stellen. Den Strudelteig diinn zu einem Rechteck
ausrollen. Die Fillungen auf das untere Drittel des Strudelteiges aufhaufen. Dann den Strudel von unten nach
oben aufrollen. Den Strudel auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblechlech setzen (Die Strudelnaht ist
unten). Mit den eingeweichten Leinsamen bestreichen und im vorgeheizten Backofen bei 170° C (Umluft) 30-35
Minuten backen.

Fir die SoRe die gekochte rote Beete, Meerrettich, Schmand, Honig, Gemiisebriihe, Apfelessig und Apfelsaft in
einem Mixer fein piirieren. Alles in einen Topf geben und erwarmen (nicht kochen!). Mit Salz abschmecken.

Zum Anrichten den Strudel in Portionen schneiden und mit der SoRe und Kirbiskernen servieren.



Tipp: Wer mochte, kann zusatzlich etwas Schmand mit Petersilie und Meerrettich fein purieren. Dann mit
diesem griinen Schmand kleine Farbakzente auf der roten Sofe setzen.



