GEFULLTER STRUDEL MIT MARONEN,

im Ofen gebackenem Wintergemiise und einer pikanten RahmsoRe

O 40 =60 Minuten (je nach Personenanzahl)
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Wasche

GEHT'S

GEMUSE SCHNEIDEN
Heize den auf
Unterhitze ( Umluft) vor.

Ober-/

Champignons klein schneiden.

Zwiebeln abziehen, halbieren und in feine
Wiirfel schneiden.

Knoblauch abziehen.
Maronen grob hacken.

Blatter von Thymian und Petersilie getrennt
voneinander abzupfen und grob hacken.

-
-x‘,

STRUDEL ROLLEN

Blatterteig mit Backpapier auf einem
Backblech ausbreiten und von der Langsseite
her halbieren. Die Mitte beider Teigstiicke
mit kornigem Senf bestreichen und die
Maronenfiillung darauf verteilen.

Zuerst die kurzen Seiten einschlagen, danach
die langeren Seiten dartiberklappen und
festdriicken. Strudel vorsichtig umdrehen
und Oberseite im Abstand von ca. 2 cm
einschneiden. Strudel mit ein wenig Milch
einpinseln und mit Mandelbladttchen
bestreuen. Strudel auf der mittleren Schiene
im Backofen ca. 15 - 20 Min. backen, bis die
Oberflache goldbraun ist.

ab.

Zum Kochen bendtigst Du R mit
und

FULLUNG ZUBEREITEN

In einer groflen Pfanne 1 EL [2 EL - 4 EL]
Ol bei mittlerer Hitze erwdrmen. Hilfte
der Zwiebelwiirfel, gehackte Maronen und
Champignonviertel darin 7 - 8 Min. anbraten.
Knoblauch dazupressen und die Halfte vom
Thymian dazugeben. Gemiise mit SojasoRe
und 1 EL[2 EL -4 EL] Sahne abloschen
und mit Salz* und Pfeffer abschmecken.
Spinat nach und nach unterheben und
zusammenfallen lassen. Die Fiillung
beiseitestellen und abkiihlen lassen.

SOSSE ZUBEREITEN

Mit 100 ml[200 ml - 400 ml] heillem
Wasser* und der mitgelieferten Gemiisebriihe
eine Briihe vorbereiten.

In einem kleinen Topf 1 EL [2 EL - 4 EL] 6L

bei mittlerer Hitze erwdrmen. Restliche
Zwiebelwiirfel darin ca. 10 Min. diinsten.
Zwiebeln mit restlicher Sahne, vorbereiteter
Briihe und Paprikagewiirz abléschen und ca.
5 Min. einkocheln lassen. Mit Salz*, Pfeffer
und rosa Pfefferkornern abschmecken.

FUR DAS GEMUSE

In einer kleinen Schiissel Honig mit
2EL[4EL-8EL] Ol und dem restlichen
Thymian verriihren und mit Salz* und
Pfeffer: abschmecken.
Beide Sorten Karotten und die
Petersilienwurzel schalen und langs
vierteln. Gemiise auf einem mit Backpapier
belegten Backblech verteilen und mit der
Honigmarinade vermengen. Gemiise flr
20 - 30 Min. im Ofen backen, bis es weich ist
und anfingt zu braunen. Y T/PP: Verwende
fiir 6 bis 8 Personen 2 Backbleche.

ANRICHTEN

Maronenstrudel nach der Backzeit nach
Belieben aufschneiden. Ofengemiise auf
Teller verteilen und mit gehackter Petersilie
toppen. Zwiebel-Pfeffer-SoRe danebengeben
und Strudel darauf anrichten.

Guten Appetit!

Se
SAans

ZUTATEN

Champignons 100g 200g 300g 400g

Zwiebel 1 2 3 4
Knoblauchzehe 1 2 3 4
gegarte Maronen 100g 200g 300g 400g
Petersilie/Thymian 10g 20g 30g 40g
Sojasofte 20ml 40ml 60ml 80ml
Kochsahne 200 ml 400 ml 600 ml 800 ml
Babyspinat 50g 100g 150g 200g
Honig 20g 40g 60g 80g
lila Karotten 2 4 6 8
Karotten 2 4 6 8
Petersilienwurzel \IL | 1 2 3 4
Blatterteig 1 2 3 4
korniger Senf 17g 40g 57g 80g
Mandelbléttchen 10g  20g 30g 40g
Gemusebruhe 4g 8g 12g 16g
A 4g  8g L2g 1leg
rosa Pfefferkorner 2g 4g 6g 8g
Ol* fur Schritt 1und 5 jelEL:je2EL:je3EL:je4EL
Ol* fur Schritt 3 2EL : 4EL : 6EL : 8EL
Milch* 5) fiir Schritt 3 2EL | 4EL : 6EL : 8EL

heilRes Wasser* fiir Schritt 5 : 100 ml: 200 ml:300 ml: 400 ml

Salz*, Pfeffer nach Geschmack
Gut, im Haus zu haben.
Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in
Deiner Box weicht hiervon ab und es bleibt etwas tibrig.

DURCHSCHNITTLICHE

NAHRWERTE PRO
(Berechnet auf Grundlage der
angegebenen Ausgangszutaten.)

Brennwert 606 kJ/145 kcal :1.0284 kJ/2.458 kcal
Fett 9,38¢g 159,18¢g
- davon ges. Fettsauren 3,67g 62,32¢g
Kohlenhydrate 12,06 g 204,80 g
- davon Zucker 481g 81,62g
EiweiR 281g 47,65¢g
Salz 0,476 g 8,082¢g

Bitte beachte, dass die Ndhrwertangaben auf der Rezeptkarte

. aufgrund nattirlicher Schwankungen und kurzfristiger

. Produktanderungen abweichen konnen. Malgeblich sind allein

. die Ndhrwertinformationen auf den Produktverpackungen.

. ALLERGENE

Glutenhaltiges Getreide #) Senf 5) Milch 7) Schalenfriichte 10) Sojabohnen

- (Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und
: moglichen Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)
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