Krautstrudel mit Trauben, Zwiebeln und Granatapfel

Krautfiille:
F in einem heiBen Topf
E Olivendl erhitzen

M-E 1 groBe Zwiebel feinblattrig geschnitten im Olivendl anschwitzen (wird dadurch siB
und somit wieder dem Erdelement zugeordnet, M>E)

m

mit etwa ¥ kg WeiBkraut in feine Streifen geschnitten und
2 Hande voll WalnUsse, sehr grob gehakt, auf kleiner Flamme ca. 15 min rosten
(darf sich leicht anlegen, aber nicht anbrennen, immer wieder umriihren)

m

wirzen mit ¥2 TL dunklen Senfkérnern

1 EL gemahlenem oder fein gestoRenem Koriander
1 EL gemahlenem oder fein gestoRenem Kimmel
3 Lorbeerblatter

1% bis 2 TL Salz und

1 Schuss Balsamico Essig

mit etwas heiBem Wasser aufgiellen

1 EL Honig oder braunen Zucker und

Pfeffer nach Geschmack unterriihren - nochmals mind. 15 min weichdiinsten

zum Schluss einen Schuss kaltes Wasser und

T =< mMm™I = XKL

einen grob geraspelten sauerlichen Apfel (z. B. Boskoop) unter die Masse heben und
kalt stellen
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Strudelteig:

200 g Weizen- oder Dinkelvollkornmehl in einer Schiissel vorbereiten
in einer Tasse ca. 1/16 | lauwarmes Wasser mit

1 EL O
¥ EL Honig

1 TL gemahlenem Kimmel
1 TL gemahlenem Koriander

1 TL Salz
1 EL Essig
und einer Prise Bockshornkleesamen verriihren

mit dem Mehl vermischen,
1 ganzes Ei hinzufiigen und alles zu einem geschmeidigen Teig verarbeiten
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Den Teig mit Ol bestreichen und mit einer zuvor erwarmten Schiissel zudecken, ca. 30 min so
rasten lassen. Danach auf einem mit Mehl bestaubten Tuch hauchdinn auswalken (1 groBes
oder 2 kleinere Rechtecke). Die Uiberkihlte Krautfille auf 2/3 des Teiges verteilen, den Rest
und die Rander mit zerlassener Butter bestreichen und mit dem Tuch zu Strudeln einrollen.
Nochmals mit Butter bestreichen und bei 160° HeiBluft ca. 35 min backen.

Tipp: Der Teig lasst sich gut verarbeiten, aber aufgrund des Vollkornmehles nicht wirklich
ausziehen. Wer einen richtigen ausgezogenen Strudel haben mdchte, bitte weilles Mehl
verwenden. Wenn die Zeit knapp ist, darf es auch mal fertiger Strudelteig sein.

Beilage aus Trauben, Zwiebeln und Granatapfel

F in heiBem Topf

E 1 TL Butterschmalz erhitzen

M-E  geviertelte und fein blattrig geschnittene Zwiebel darin andiinsten (M > E)

E halbierte und entkernte Weintrauben (ca. doppelte Menge der Zwiebel) kurz
mitdiinsten

wlrzen mit Pfeffer,

Salz und

M

W

H einem Schuss Balsamico Essig;

H Kerne eines halben Granatapfels

F und etwas heiBes Wasser dazugeben, ein paar Minuten kdcheln lassen
E

zum Schluss vom Feuer nehmen und ein Stiickchen Butter unterrthren. Nicht mehr
aufkochen und noch heiB zum Strudel servieren
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