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Kochdauer:

Gut Ding braucht Weile (langer als 60
Minuten)

Schwierigkeit:

gut machbar

Zutaten fur 4 Portionen:

250 g Mehl
1EL Ol
125 ml lauwarmes Wasser
Salz
0,5 EL Essig
400 g Kaferbohnen
100 g Butter
80 g Speck
1 Stk. gelbe Zwiebel
2 Stk. Eier
3 Stk. Semmeln
250 ml  Sauerrahm
Kimmel
Pfeffer, gemahlen
Knoblauch
Majoran

Mein persdnlicher Tipp

Mit KrensoRRe und buntem
Gemusejulienne anrichten.

Romana Schneider-Lenz
Referentin fur Ernahrung in Linz

Quellen:

I k Bauerinnen
Osterreich

Kaferbohnenstrudel

Foto: Evelyn Puchner - Nicht zur freien Verwendung

Zubereitung

Strudelteig:

o
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Fulle:
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Zutaten (fiir 4 Portionen): 250 g Mehl, 1 EL O, 1/8 | lauwarmes Wasser, Salz, 1/2 EL
Essig

Zutaten mit dem Mixer verkneten, dann mit der Hand gut kneten.

Der Teig soll so lange geknetet werden, bis er eine seidig glatte Oberflache hat.
Teig mit Ol bestreichen und zugedeckt rasten lassen.

Zusétzliche Warme (im Rohr bei 50 °C; Schiissel mit heiRem Wasser ausspiilen)
erfordert weniger Rastzeit; je mehr ,Entspannungszeit” fir den Teig gegeben ist,
desto besser lasst er sich ausziehen, mind. 40 Minuten.

Vor dem Ausziehen nicht mehr durchkneten! (Teig ist entspannt

Zutaten (fur 4 Portionen): ca. 400 g Kéferbohnen (gekocht), 100 g Butter, 80 g Speck,
1 Zwiebel, 2 Dotter, 3 Stiick Semmeln (altbacken), 2 Eiklar, 1/4 | Sauerrahm, Salz,
Kimmel, Pfeffer, Knoblauch, Majoran, Butter zum Bestreichen

Speckwdrferl in Butter anlaufen lassen und die fein geschnittene Zwiebel mitrosten.
Das WeilRbrot oder Semmeln einweichen, auspressen und passieren.

Mit Eidotter und Zwiebelansatz schaumig rihren.

Danach die gekochten Bohnen und den Sauerrahm untermischen und wiirzen.

Das Eiklar zu Eischnee schlagen und locker in die Masse einheben.

Kéaferbohnenstrudel:
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Den Strudelteig diinn ziehen, mit Butter bestreichen und die Masse vorsichtig
aufstreichen.

Die Seiten einschlagen und den Strudel rollen, in eine gefettete Wanne oder
Randblech legen und mit Butter bestreichen.

Bei 180 °C goldbraun backen.

Mit Unterstiitzung von Bund, Landern und Européischer Union

Eine Intiatve des "= Bundesministerium

AGRAR.PROJEKT.VEREIN Nachhaltigkeit und LE 14-20 o -

Hies imestier

Tourismus i idvien G



Dipl.Pad.Ing Eva Maria Lipp, Mag.
Christine Schober & Romana
Schneider: Kursunterlage
Versuchungen aus der Strudelkiiche

| o bl

we ] FI

Mit Unterstiitzung von Bund, Landern und Européischer Union

Béuerinnen Eine Intiatve des "= Bundesministerium I S Erepieir
Osterreich AGRAR.PROJEKT.VEREIN ?achhaltwgkent und h,.mmhwﬁ;ﬁ
ourismus s e




