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Zutaten für 3-4 Personen: 
500 g Blattspinat, Tiefkühlware – aufgetaut – ausgedrückt 
 
    3 EL Maiskeimöl 
  80 g Zwiebel, in kleinen Würfeln geschnitten 
200 g Schafskäse 
  Salz, Pfeffer aus der Mühle 
 
275 g Blätterteig, 1 Rolle 
 
2-3 ST Lachssteaks(schnitte) (frisch oder TK - aufgetaut) 
  a´ ca. 120-140g 
  Salz, Zitronensaft 
 
Eistreiche: 
  1 St. Eidotter 
  2 EL Milch oder Rahm 
 
Herstellung: 

1. Tiefkühlspinat auftauen lassen, die Flüssigkeit ausdrücken und den 
Spinat in eine Schüssel geben. 

2. Die Zwiebelwürfel in Öl gold-gelb anrösten und zum Spinat hinzuge-
ben. 

3. Den Schafskäse zerbröseln und unter den Spinat mischen. 
4. Mit Salz und Pfeffer event. Knoblauch würzen. 
5. Den aufgetauten Blätterteig aufrollen und die Hälfte der Spinatfülle 

mittig -flach - darauf geben. 
6. Die (ohne Haut) Lachssteaks würzen hintereinander auf den Spinat 

geben. 
7. Die Lachssteaks mit dem restlichen Spinat abdecken und den Stru-

del einrollen. 
8. Eidotter und Milch miteinander verquirlen und damit den Strudel 

besteichen. 
9. Bei 175 °C ca. 25 Minuten backen – kurz anstehen lassen und porti-

onieren. 
 
 
 
an´ Dip . . . . . . . . 
 

1. Einen Becher Joghurt vermischen mit etwas gehackten Knoblauch, Zitronen-
saft, Salz und Pfeffer abschmecken. 
 

No an TIPP:  
Salzkartoffel passen genial dazu. . . 


