Ly OChrezepte

Sauerkrautstrudel mit Speck

Unter dieser Hiille steckt keine siiRe, sondern eine deftige Uberraschung: Rezept fiir
Sauerkrautstrudel mit Speck.

Verfasser: Lisa
Arbeitszeit: 30 min
Koch/Backzeit: 60 min

Ruhezeit: 60 min

Gesamtzeit: 2,5 h Foto: Lisa

Zutaten
200 g Mehl
100 ml Wasser
1TL Salz
4EL Ol
1Stk. Ei

2 Packungen Sauerkraut

1 Packung Speck (gewdurfelt)

Nach Belieben Gewdirze (Salz, Pfeffer, Kimmel, Majoran etc.)
1 Stk. Ei (verquirlt)

Zubereitung

1. Fur den Sauerkrautstrudel mit Speck zuerst das Mehl in eine groRe Schissel fiillen. O,
Wasser, Ei und Salz zufugen. Alle Zutaten griindlich verkneten, bis ein gleichméaRiger
Strudelteig entsteht. Abdecken und eine Stunde ruhen lassen.

2. Unterdessen das Sauerkraut grindlich waschen und abtropfen lassen, in eine Schissel
fullen. Gewilrze und Speck beiftigen und alles durchmischen.

3. Nach der Ruhezeit den Ofen auf 180 Grad vorheizen. Ein bemehltes Tuch auf die
Arbeitsflache legen. Den Teig darauf rund ausrollen und immer weiter nach auf3en ziehen.
Am Schluss sollte er hauchdiinn sein. Den Teig mit Ol bestreichen, Sauerkraut und Speck
gleichmafig darauf verteilen, den Rand freilassen.

4. Den Strudel an den Enden umschlagen und einrollen, dabei das Tuch zu Hilfe nehmen.
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https://amzn.to/3aJMfyv

g rezepte

Backpapier auf dem Blech ausbreiten, den Strudel darauf setzen. Ein Ei verquirlen und den
Strudel damit bepinseln. Goldbraun backen lassen.

Tipp

Den Teig fur den Sauerkrautstrudel mit Speck fir die Rastzeit in eine Schiissel mit Ol legen, dann
l&sst er sich sehr leicht ausrollen und ziehen.

212


http://www.tcpdf.org

