KRAUTSTRUDEL
mit vegetarischen Grammeln und Sprossen-Senf-Dip

Strudel bereite ich besonders gerne zu, wenn mehrere Gdste zu bewirten sind. Der
Arbeitsaufiwand fiir einen grofseren Strudel ist beinahe gleich wie fiir einen kleinen.
Finmal lud meine erwachsene Tochter sechs I'reundinnen zum Mittagessen ein. Da

zwel Vegetarierinnen dabei waren, fiillte ich eine Halfte mit vegetarischen Grammeln

und die andere mit Schweinegrammeln. Der Krautkopf, den ich frisch aus dem Garten
holte, wog 1 1/2 kg. Alle wurden satt und es blieben sogar noch zwei Stiicke tibrig.

Die Vegetarierinnen konnten es gar nicht glauben, dass sie ,unechte” Grammeln afsen.
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Fir den Strudelteig

300 g Weizenmehl, Type 700

1-2 EL Bratal

ca. 125 ml lauwarmes Wasser

1 Prise Steinsalz

Fir die Fille

1 kg geputztes Weillkraut

2 EL Ribenzucker

1 grofle Zwiebel, fein gehackt

2-3 EL Olivendl

Steinsalz und Pfeffer, im Morser
frisch zerstof3en

Kimmel

ca. 50 ml Gemusebrihe

1-3 EL Dinkelmehl zum
Stauben

Fir die Grammeln

3 EL Zwiebelschmalz (aus dem
Bioladen)

2 EL Dinkel- oder Weizenkleie

2 EL feine Haferflocken

Fir die Fertigstellung

Bratol

Mehl

1 Becher Sauerrahm

Fir den Sprossen-Senf-Dip

2 EL Mayonnaise

150 ml Sauerrahm

50 ml Joghurt natur,
3.6 % Fettgehalt

je T EL stfler und mittelscharfer
Senf

3 EL Radieschensprossen

Krautersalz und Pfeffer, im
Morser frisch zerstof3en

Zubereitungszeit « Strudel: 100 min
(davon 45 min Garzeit fur das Kraut) |
Backzeit: ca. 40 min | Sprossen-Senf-
Dip:10 min

. Fir den Strudelteig samtliche Zutaten mit dem Mixer

mit den Knethaken zu einem z&hen, glatten Teig ver-
arbeiten - die Wasserbeigabe richtet sich nach der
Wasseraufnahmefahigkeit des Mehles. Teig zu einer
Kugel formen, die Oberflache mit Ol bestreichen und
ca. 30 Minuten zugedeckt ruhen lassen.

. Das Backrohr vor der Ausfertigung auf 180°C vor-

heizen und ein Backblech mit Ol bestreichen.

. Fir die Fulle Kraut halbieren, den Strunk entfernen

und das Kraut mit dem Gemisehobel fein raspeln.
Zucker und Zwiebel in Ol bei maBiger Temperatur
braunen. Kraut, Salz und Gewlrze zugeben, mit
etwas Gemiusebrihe aufgieBen und weich dinsten,
zwischendurch umrihren. Am Ende der Garzeit soll
moglichst wenig Flussigkeit im Topf sein. Das Kraut
mit 1-3 EL Mehl stauben und nochmals abschme-
cken. Kraut vor dem Fillen auskihlen lassen.

. Fir die Grammeln Zwiebelschmalz in einem kleinen

Topf zergehen lassen. Mit Kleie und Haferflocken ver-
mengen, sodass kleine Klimpchen entstehen.

. Strudelteig auf einem bemehlten Tuch mit dem Teig-

holz leicht ausrollen. Am Rand mit Ol bestreichen und
papierdinn zu einem Rechteck ausziehen. Auf der
Halfte des Teiges das Wei3kraut vorsichtig verteilen,
Sauerrahm mit dem Essléffel in Form von kleinen
Nockerln auf dem Kraut verteilen und die Grammeln
dariiberstreuen. Die zweite Teighalfte mit Ol betrau-
feln. Die Seitenteile des Strudels etwas einschlagen,
ebenfalls mit Ol betrdufeln und den Strudel einrollen.
Mittels des Tuches hebt man den Strudel nun so auf
ein befettetes Backblech, dass der Rand des Teiges
unten zu liegen kommt. Anschlieflend bestreicht man
den Strudel nochmals mit Ol und béckt bei 175°C, bis
der Strudel eine goldbraune Farbe angenommen hat.

. Fir den Sprossen-Senf-Dip alle Zutaten miteinander

verrihren, den Dip abschmecken und zum Strudel
servieren.



