Blatterteigkrautstrudel

Zutaten fiir etwa 2 Portionen

Zutaten:

1 Kleiner Krautkopf

2 mittelgroBe Zwiebeln
5 EBloffel Ol

Salz

Kiimmel

450 g mageres Faschiertes
Pfeffer

Paprika

3 Knoblauchzehen

250 g Blatterteig

100 g Hamburger-Speck
150 g Schafskése

1 Eidotter

Gutes Gelingen wiinscht lhnen: Familie Wahrstétter/Beihammer vom Hotel Reitiwirt, 6364 Brixen im Thale, DorfstraBe 31, Telefon +43 (0)5334 8119, E-Mail: info@hotelreitlwirt.at

Zubereitung:

Das Kraut in Streifen schneiden und mit den kleingeschnit-
tenen Zwiebeln in etwas Ol glasig werden lassen. Mit etwas
Salz und Kiimmel wiirzen. Das Faschierte mit den restlichem
01 kurz sautieren und anschlieBend mit Salz, Pfeffer und
Knoblauch wiirzen. Den ausgerollten Blétterteig auf ein Blech
legen. Je eine Lage Speck, Kraut, Fleisch und noch einmal
eine Lage Kraut und Fleisch iibereinander schichten. Nun
mit dem Schafskdse und abschlieBend Speck belegen. Es
muss so viel Blatterteig frei bleiben, dass man die Masse gut
einschlagen kann.

Den Strudel einschlagen, mit Eigelb bestreichen und bei mitt-
lerer Hitze 45 Minuten backen.

www.brixentaler-kochart.at




