Fleisch - Blutwurst Strudel auf warmem

Beluga

- Schwierigkeitsgrad:Leicht

- Portionen: 4

- Vorbereitungszeit: 20m
- Zubereitungszeit: 25m
- Fertig in 45m

window.datalLayer = window.dataLayer || []; window.dataLayer.push({ 'event'
: '45', 'cook time': '25m', 'prep time': '20m’, 'servings' : '4', 'yield' : "' });

Auf ,nussig - herzhaften “ Beluga Linsen, fraglos ein echter Gaumenschmaus

Zutaten

- Fur den Blutwurst Strudel

- 200 g - 250 g Strudelteig aus dem Supermarkt
- 250 g Fleisch - Blutwurst in 1 cm grofSen Wurfeln
. 250 g sauerliche Apfel, gewiirfelt

- 2 mittelgroSe Zwiebel, gewurfelt

- 1 El frischer Majoran, gezupft, gehackt

- 30 g - 40 g Butter

- 2 Eiweils mit etwas Wasser verklappert

. Salz, Pfeffer

- Fur den Linsensalat:

- 100 g Beluga Linsen

- 100 g rote Linsen

- Y21 Gemiisebriihe

- 2 - 3 El weilSer Balsamico oder Krauteressig

- ¥ El Tomatenmark

- 50 g Porree in kleinen Wiirfeln, Brunoise

- 50 g Mohren in kleinen Wiirfeln, Brunoise

- 50 g Knollen - oder Staudensellerie in kleinen Wirfeln, Brunoise
- 2 Tomaten, in kleinen Wiirfeln, Brunoise

- Y2 Bundchen Schnittlauch gehackt

- Etwas gutes Rapsol

- Salz und frisch geriebener schwarzer Pfeffer

Zubereitungsart

: 'someVal', 'ready in'
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Schrittl

Zubereitung in folgenden Schritten:

Schritt2

Der warme Beluga - Linsensalat:

Schritt3

Die gewaschenen Beluga - Linsen in die kochende Gemusebruhe geben, etwas salzen und pfeffern.
Schritt4

Ca. 20 min. bei kleiner Hitze kocheln lassen, dann die roten Linsen fiir weitere 10 min. zufiigen,
danach auf einem Kiichensieb abgiefSen.

Schrittb

Das fein gewirfelte Gemuse in etwas Rapsol glasig andiinsten, mit Tomatenmark und etwas
Linsenfond 2 - 3 min. kocheln, ,bissfest” halten. Erst jetzt, mit den Tomatenwiirfeln und dem
Schnittlauch zu den Linsen geben, mit Balsamico, Salz und frisch geriebener schwarzer Pfeffer
nachschmecken.

Schritt6

Der Fleisch-Blutwurst Strudel:

Schritt7

Zunachst die gewurfelten Zwiebeln und die Apfelwurfel glasig in etwas Butter anschwitzen.
Schritt8

Fur 2 min. die Blutwurst und den gehackten Majoran dazu geben, mit wenig Salz und frisch
geriebenem Pfeffer abschmecken, etwas abkiihlen lassen.

Schritt9

Die Strudelblatter auf einem Kichentuch auslegen, ev. stiickeln, mit flissiger Butter bestreichen.
Die Rander mit dem verklapperten Eiweils einpinseln, die Fullung gleichmalig verteilen.

Schritt10

Die Enden einschlagen, die Rander freilassen, mit Hilfe des unter gelegten Kuchentuchs aufrollen.
Mt der Nahtstelle nach unten auf ein gefettetes Backblech setzen und noch einmal mit Butter
bestreichen.

Schrittl1

Fir ca. 35 - 40 min., in der mittleren Schiene goldbraun backen.
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Schritt12
Anrichtevorschlag:
Schritt13

Den Fleisch -. Blutwurst Strudel portionieren, auf / mit dem Beluga - Linsensalat und einigen Frisee
Blattchen anrichten, dazu ein scharfer Senf.

Rezeptart: Hackfleischgerichte Tags: blutwurst, linsen, strudel

https://www.gekonntgekocht.de/rezept/fleisch-blutwurst-strudel-auf-warmem-beluga/
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