
Sauerkraut-Strudel

Für 4 Personen
250 g Mehl 1 Ei 1 EL Butter
Salz 1 Zwiebel 1 EL Butterschmalz
300 g frisches Sauerkraut 150 ml Sahne 1 Lorbeerblatt
Pfeffer 2 EL Weißbrotbrösel 2 EL flüssige Butter

Aus Mehl, Ei, 1 EL weicher Butter, 1 Prise Salz und etwas lauwarmen Wasser (ca. 50 ml) einen
Strudelteig herstellen. Diesen 30 Minuten in Frischhaltfolie verpackt ruhen lassen. Für den Stru-
del die Zwiebel schälen und fein schneiden. In einem Topf mit 1 EL Butterschmalz die Zwiebel
anschwitzen, das Sauerkraut zugeben und kurz mit anschwitzen. Dann 150 ml Sahne und das
Lorbeerblatt zugeben und ca. 10 Minuten köcheln lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken, das
Lorbeerblatt wieder entfernen. Den Backofen auf 170 Grad Umluft (180 Grad Ober-und Un-
terhitze) vorheizen. Den Strudelteig dünn ausrollen, mit Brotbröseln bestreuen, das Sauerkraut
darauf verteilen, aufrollen und mit flüssiger Butter bestreichen. Auf ein mit Backpapier belegtes
Blech geben und im vorgeheizten Ofen ca. 25 Minuten backen.
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