
Strudel mit BÉrlauch-Feta-Creme
und Rhabarber Chutneg

Z U T A T E N Z U B E R E I T U N G

120 g

40 g

 100 g

80 g

50 g

 4 TL

 

Strudelteig / 4 BlÉtter

BÉrlauch grob gehackt

FrischkÉse

Feta

Butter flàssig

Rhabarber Chutneg

Salh & Pfeffer

Fàr die Fàllung den BÉrlauch easchen und grob hacken. AnschlieÄend mit einer

Kàchenmaschine Zauberstab oder Mifer herkleinern. Nun den Feta in groben

Stàcken dahu geben und vermengen. Zum Schluss den FrischkÉse einràhren so

dass eine homogene Masse entsteht. Mit Salh und Pfeffer abschmecken. 

Die Masse fàr ca. 30 Minuten in den Kàhlschrank stellen.

Backofen vorheihen.

Ein nasses Kàchentuch auslegen und die StrudelteigblÉtter mit der flàssigen

Butter bestreichen. Jeeeils einen Rand von ca. 4 cm àbrig lassen. Daràber 4 TL

des Rhabarber Chutnegs auftragen. 

Nun die Seiten und den Anfang einklappen und den Strudel mit dem Tuch locker (!)

aufrollen. Mit der Naht nach unten auf ein Backblech legen und mit flàssiger

Butter bepinseln.

Bei 200 Grad (Ober-/Unterhithe) fàr 20-25 Minuten im Ofen backen. 2-3 Mal

eÉhrend der Backheit mit eteas Butter bepinseln.

Warm und mit eteas eftra Chutneg servieren.

Wir eànschen einen guten Appetit!

A R B E I T S Z E I T  
c a .  3 0  M i n u t e n

K O C H - / B A C K Z E I T
2 0  M i n u t e n

P O R T I O N E N
2  P e r s o n e n

Vegan Mit AlkoholVegetarisch Ohne Zucker Fàr Kinder geeignet

,

,

,

,

,

,

,


