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Rezept
Kohlstrudel mit Gurkensalat

Ein Rezept von Kohlstrudel mit Gurkensalat, am 27.07.2024

Zutaten
Fiir den Strudel
500g WeilRkohl 1 grolle Zwiebel
120g Butter Salz
Pfeffer 1TL Kimmelkorner
1Pck. Filoteig (250 g; Kiihlregal) 200g Ziegenfrischkase
Fiir den Salat
1 Salatgurke 1 Granatapfel
1 rote Zwiebel %2 Bund Minze
3 EL Limettensaft Salz
Pfeffer
Rezeptinfos

Portionsgrofe 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion Ca.
1355 kcal, 80 g F,33 g EW, 116 g KH

Zubereitung

]_. Fur den Strudel den WeiRkohl waschen, putzen und in Streifen schneiden. Die Zwiebel schélen und in kleine Wiirfel
schneiden.

2. 40 g Butter in einer groften Pfanne oder einem weiten Topf erhitzen und die Zwiebel darin glasig anschwitzen. Den Kohl
dazugeben und zugedeckt in 10 Min. bei mittlerer Hitze bissfest garen. Salz, Pfeffer und Kimmel hinzuftigen,
durchmischen und den Kohl offen weitere 5 Min. kécheln. Vom Herd nehmen und beiseitestellen.

3. Den Backofen auf 200° vorheizen. Die restlichen 80 g Butter in einem kleinen Topf schmelzen. Den Filoteig aus der
Packung nehmen und das erste Blatt davon auf einen Bogen Backpapier legen. Mit Butter bepinseln. Das nachste Blatt
Filoteig darauflegen und ebenfalls mit Butter bepinseln. Weiter so verfahren, bis alle Blatter aufgebraucht sind.

Die etwas abgekuhlte Kohlmasse auf den Teig geben, dabei an den Randern ca. 2 cm frei lassen. Den Ziegenfrischkase
. g g8 g
dartiber bréckeln.

5. Das Backpapier nutzen, um den Teig um die Fiillung herum zu einer Rolle zu formen. Die Filo-WeiRkohl-Rolle mit dem
Rest der fliissigen Butter bepinseln. Den Ziegenkase-Kohl-Strudel samt Backpapier auf ein Blech legen und im heiRen
Ofen (Mitte) in ca. 25 Min. goldbraun backen.
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6. Fur den Salat die Gurke putzen, schélen und langs halbieren. Die Kerne mit einem kleinen Loffel herausschaben. Das
Fruchtfleisch quer in Halbringe schneiden. Den Granatapfel halbieren, eine Halfte mit der Schnittflache nach unten liber
eine Schissel halten und mit einer Schopfkelle von oben darauf klopfen, um die Kerne herauszuldsen. Mit der anderen
Halfte ebenso verfahren. In die Schiissel gefallene Teile der weifen Hautchen entfernen. Die Zwiebel schélen, halbieren
und in diinne Halbringe schneiden. Minze waschen und trocken schiitteln. Die Blatter von den Sténgeln zupfen und grob
hacken. Die Salatzutaten zusammen mit dem Limettensaft zu den Granatapfelkernen geben, salzen, pfeffern und gut
vermischen. Den Strudel zusammen mit dem Salat servieren.
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