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Osterreichischer-Krautstrudel

Der Osterreichische Krautstrudel vereint zart gediinstetes Kraut mit aromatischen Gewtrzen und
Strudelteig. Mit diesem traditionellen Rezept gelingt ein herzhafter Krautstrudel.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 45 min
Koch/Backzeit: 40 min

Gesamtzeit: 1,4 h

Zutaten

1 Packung Strudelteig (4 Blatt)
1.5 kg WeilRkraut
1 Stk. Zwiebel

100 g Butterschmalz (oder Schweineschmalz)

1 EL Zucker (gestrichen voll)

150 ml Gemiisesuppe
Salz und Pfeffer

Kimmel (ganz)

50 g Butter (zerlassene)

60 g Semmelbrosel

2 Stk. Eidotter (verquirlt zum Bestreichen)

Zubereitung

1. Um einen 6sterreichischen Krautstrudel zu backen, zuerst das WeilRkraut vierteln und den
harten Strunk entfernen. Das Kraut anschliel3end in feine Streifen schneiden. Die Zwiebel
schalen und klein zerhacken.

2. Das Butterschmalz in einem grol3en Topf erhitzen und den Zucker darin vorsichtig
karamellisieren lassen. Sobald er eine hellbraune Farbe angenommen hat, mit der
Gemiusesuppe abléschen und die Flissigkeit kurz aufkochen lassen. Anschliel3end die
Zwiebelringe und das geschnittene Kraut hinzuftigen. Mit Salz, Pfeffer und Kiimmel wiirzen
und alles diinsten, bis das Kraut bissfest ist. Die Kraut-Fullung in eine Schissel umfullen und
vollstandig auskuhlen lassen.
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3. In der Zwischenzeit das Backrohr auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen und ein Backblech
mit Backpapier belegen.

4. Fur den ersten Strudel ein Strudelblatt auf ein feuchtes Kiichentuch legen und mit
geschmolzener Butter bestreichen. Das zweite Strudelblatt darauflegen und ebenfalls mit
Butter bestreichen. Die Héalfte der abgekuinhlten Krautfiillung auf etwa zwei Dritteln der
Teigflache verteilen und mit Semmelbréseln bestreuen. Die seitlichen Teigrander einschlagen
und den Strudel mithilfe des Kiichentuchs vorsichtig einrollen. Anschliel3end mit der Naht
nach unten auf das vorbereitete Backblech legen und mit verquirltem Dotter bestreichen.

5. Den zweiten Krautstrudel mit den tbrigen Zutaten auf dieselbe Weise zubereiten. Beide
Krautsrudel im vorgeheizten Backrohr auf der mittleren Schiene etwa 25 Minuten backen, bis
sie goldbraun und knusprig sind.

Tipp

Der 6sterreichische Krautstrudel schmeckt frisch aus dem Backrohr besonders gut. Dazu passen
eine Krautersauce, ein Klecks Sauerrahm oder ein knackiger griner Salat. Auch als Beilage zu
Fleischgerichten ist der Krautstrudel eine kdstliche Wahl.
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