Lauchstrudel von Carina

Rezept fur 2 Portionen
Dauer: ca. 45 Minuten

Zutaten:

Zutat Menge

Blatterteig 1 Stk.

Geriebener Kése / Pizzakése / Gratinkéase / Streukase 1 Pkg.

Speckwurfel Etwas / nach Bedarf
Schlagobers / Rahm / Schlagsahne Etwas / nach Bedarf
Rohe Huhnereier - mittel 1 Stk.

Lauch / Porree / Borree / Welschzwiebel 2 Stk.

Salz und Pfeffer Etwas / nach Bedarf
Sauerrahm / saure Sahne 1 Dose(n) / Becher
Schnittlauch 1 Bund
Zubereitung:

Den Lauch in kleine Ringe schneiden und mit dem, in Wiirfel geschnittenen Speck in einer Pfanne
leicht anschwitzen - gut wirzen. Mit etwas Schlagobers abléschen und noch ein bisschen kdcheln
lassen, bis das Ganze eingedickt ist, dann vom Herd nehmen und auskihlen lassen.

Inzwischen den Sauerrahm in einer Schissel mit dem fein geschnittenen Schnittlauch vermengen,
gut wirzen und kaltstellen.

Danach eine Packung Blatterteig auf einem Backblech ausbreiten. Die ausgekihlte Lauch-Speck-
Mischung in der Mitte des Teiges verteilen und den Streukase dartber streuen. Dann den Teig links
und rechts einschlagen und die Enden etwas andriicken, damit es zusammenhalt.

Anschliel3end mit Ei bestreichen und fir ca. 35 Minuten im vorgeheizten Ofen bei ca. 190 Grad
backen, bis der Teig goldbraun ist.

Den Strudel mit der Schnittlauchsauce zusammen servieren!

Guten Appetit!

Gutes Gelingen wiinscht
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Link zu diesem Rezept: http://www.koch-idee.at/Rezept-994-Lauchstrudel-von-Carina.html
Mehr leckere Koch-ldeen zum Nachkochen gibts auf www.koch-idee.at



