Gemiisestrudel mit Joghurt-Krdutersauce  www.fitdurchsleben.com

Zutaten fur 5 Personen:
1 St. Strudelblatt (TK)
150 Karotten, in Wiirfel

g

150 ¢ WeiBkraut, grob blattrig

150 ¢ Paprikaschote, rot in Streifen
g
g

150 Kohlrabi, in Wirfel
150 grine Bohnen, grob wirfeln

1 St. Eidotter

20 ml Rahm

50 g Emmentaler, gerieben
Salz, Pfeffer aus der Muhle

40 ¢ Semmelbrdsel

Eidotter - Rahmgemisch

Herstellung:
1. Strudelteig auslegen.
2. Gemiuse kurz blanchieren und abkuhlen.
3. Gemuse mit Eidotter, Rahm und Emmentaler vermengen und gut
abschmecken.
4. Strudelblatt aufbreiten und mit Brosel bestreuen.
5. Gemuse darauf verteilen und einrollen.
6. Eidotter — Rahmgemisch besteichen.
7. Im Backofen bei 175° C zirka 30 Minuten backen.
8. Kurz rasten lassen — erst dann schneiden.

1. Einen EL Mayonnaise mit einem Becher Joghurt vermischen.
2. Zwei EL gehackten Schnittlauch (TK-Krauter) hinzu geben und mit
Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.
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