Sauerkraut-Strudel mit Speck-Sofle

Fiir 4 Personen
Fir den Strudelteig:

250 g Mehl 20 ml Ol ca. 1/8 1 Wasser, lauwarm
2 Tropfen Essig 1 Prise Salz 80 g fliissige Butter

Mehl

Fiir das Sauerkraut:

2 Schalotten 1 EL Butter 200 ml trockener Weillwein
300 g Sauerkraut, frisch 1 TL Bio-Gemiisebrithepulver 1 Lorbeerblatt

1 TL zerdr. Wacholderbeeren Pfeffer

Fiir die Sofle:

1 Zwiebel 40 g gerducherter Bauchspeck 1 EL Butter
1 EL Mehl 200 ml Fleischbriihe Salz, Pfeffer
1/2 Bund glatte Petersilie

Mehl, die Halfte des Ols, Wasser, Essig und Salz zu einem glatten Teig schlagen. Der Teig sollte
gut durchgeknetet und ab und zu geworfen werden. Abschlieflend die Teigkugel in Klarsichtfolie
wickeln und den Teig mind. 30 Minuten ruhen lassen. Fiir das Sauerkraut Schalotten schélen,
fein schneiden und mit etwas Butter in einer Pfanne bei méfiger Hitze glasig diinsten. Dann mit
Wein abloschen, Sauerkraut, Gemiisebrithenpulver, Lorbeerblatt und Wacholderbeeren zugeben.
Mit etwas Pfeffer wiirzen. Bei geschlossenem Deckel ca.15 Minuten kochen, bis die Fliissigkeit
restlos verdampft ist. Evtl. nach 15 Minuten den Deckel abnehmen und bei grofler Hitze die
restliche Fliissigkeit reduzieren lassen. Abschmecken und das Lorbeerblatt herausnehmen.
Backofen auf 180 Grad (Umluft: 160 Grad/Gasherd: Stufe 2-3) vorheizen.

Strudelteig mit etwas Mehl bestduben und auf ein Kiichentuch setzen. Die Hénde ebenfalls be-
mehlen und den Teig noch einmal durchkneten. Ausrollen und dann ausziehen. Mit bemehlten
Handriicken unter den Teig greifen und von der Mitte aus nach auflen sehr diinn ziehen, bis er fast
durchsichtig ist. (Risse und Locher ausbessern.) Dicke Teigrander abschneiden. Den ausgezoge-
nen Teig mit fliissiger Butter einpinseln und darauf das gekochte Sauerkraut geben. Den Strudel
aufrollen, auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen und mit fliissiger Butter bestreichen. Den
Strudel ca. 30 Minuten im vorgeheizten Ofen goldgelb backen. Fiir die Sofle die Zwiebel schélen
und fein schneiden, Speck fein wiirfeln. In einem Topf mit 1 EL Butter die Zwiebel anschwitzen,
mit Mehl bestduben. Fleischbriihe zufiigen und alles gut verrithren, Speck zugeben und unter
Riihren die Sofle ca. 6 Minuten kocheln lassen. Mit einem Piirierstab leicht piirieren und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Petersilie abspiilen, trockenschiitteln, fein hacken und unter die
Sofle mischen.
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