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Kochen

ODER TEE

Rainer Klutsch Dienstag, 29.01.2019
Mangoldstrudel mit Radicchiosalat Fur ca. 12 Sticke

Zutaten

Far den Teig

240 g Mehl

125 ml Wasser, lauwarm
1 Prise Salz

5 EL Rapsol
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Fur die Fullung
100 g Zwiebeln

150 g Butterschmalz
800 g Mangold

1 Bund Schnittlauch
2 g Kimmelsamen
Salz

Pfeffer

30 g Butter

30 g Mehl

200 g Schmand

4 Eier (Gro3e M)

Far den Radicchio

2 Kopfe Radicchio

3 EL Balsamessig, hell
2 TL Honig

2 TL Senf

Salz

Pfeffer

4 EL Rapsol

Zubereitung

1. Fiur den Teig Mehl, Wasser, Salz und 3 EL Ol zu einem geschmeidigen Teig verkneten.
2. Den Teig in Folie wickeln und ca. 30 Minuten ruhen lassen.

3. Inzwischen fir die Fillung die Zwiebeln abziehen, halbieren und in feine Scheiben
schneiden.

4. Butterschmalz erhitzen. Die Zwiebeln darin goldbraun résten.

5. Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen

6. Den Mangold putzen, abbrausen und klein schneiden. Schnittlauch abbrausen und in feine
Roéllchen schneiden.

7. Mangold, Schnittlauch, Réstzwiebeln und Kimmel mischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen
und ca. 10 Minuten marinieren.

8. Mangold herausheben und evtl. gut abtropfen lassen.

9. Die Butter in einem Topf zerlassen. Mehl zugeben und darin kurz anrdsten.

10. Den Schmand unter stdndigem Rihren zugeben und etwas einkdcheln lassen.

11. Den Topf vom Herd nehmen, alles etwas abkiihlen lassen. Nach und nach die Eier
unterrihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

12. Die Schmandmasse unter das abgetropfte Kraut heben.

13. Ein Kiichentuch leicht mit Mehl bestauben. Den Teig darauf ca. 2 mm diinn ausrollen.
Danach mit den Handen sehr dunn uber die gesamte Arbeitsflache ziehen.

14. Backofen auf 220 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

15. Die Mangoldmasse am unteren Ende des Strudelteigs platzieren. Den Teig mit Hilfe des
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Tuches aufrollen. Oberflache mit noch warmem, tGbrigen
Butterschmalz bestreichen. Uberschiissigen Teig an den Enden
abschneiden.

16. Strudel auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen. Auf der mittleren Schiene
ca. 25 Minuten goldbraun backen.

17. Inzwischen Radicchio putzen, abbrausen und trockenschutteln.

18. Essig, Honig, Senf, Salz, Pfeffer und Ol verriihren. Mit dem Radicchio mischen.

19. Den Strudel aus dem Ofen nehmen und in Scheiben schneiden.

Mit dem Salat auf Tellern anrichten.
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Tipp: Mangoldstiele evtl. fein schneiden und mit unter den Salat mischen oder
die fein geschnittenen Stiele in 1-2 EL Butter oder Ol diinsten, wiirzen und als
Gemdise dazu servieren. Falls noch Butterschmalz librige sein sollte, diese aufbewahren
und zum Anbraten fir Gemise oder Kurzgebratenes verwenden.



