Blutwur stlinsenstrudel auf Grinkohl (Alternativ mit Tofu)

Kategorien:  Backen, Pikant
Zutaten fur: 4 Personen

400 Gramm Blutwurst (alternativ geréucherten Tof u)
100 Gramm Rote Linsen
100 Gramm G une Linsen
5 Essl. Bal sanmessig
300 Gramm  Mehl
1 Eigel b
10 Gamm Sal z
40 m  divendl
120- 150 m  Wasser; ca.
1 kg G unkohl (geputzt)
50 Gramm Fetter Speck
4 grof. Schal otten
1/ 4 Ltr. Gemisebrihe

Anleitung:
Rezept von Heinz Furtmann vom Restaurant Kol ner Hof in Essen-
Fr ohnhausen

Das Wi zennehl auf die Arbeitsplatte geben und in der Mtte eine

Mul de formen. Dort hinein Wasser, Eigelb und O geben und alles von
aullen nach innen zu einemglatten Teig verarbeiten. So |ange

dur chkneten bi s bei m Durchschnei den des Tei ges kei ne Bl asen nehr

vor handen sind. Den Teig in Frischhaltefolie w ckeln und eine Stunde
bei Zi mertenperatur ruhen |assen. Die Linsen getrennt weich kochen,
i n kal tem Wasser abschrecken und gut abtropfen | assen. Bl utwrst
(bzw., Tofu) in 1 cmgroBe Wirfel schneiden und mt den Linsen, Salz,
wei Bem Pf ef fer und Bal sam co- Essi g abschmecken. Die Karotten und
Schwar zwur zel n putzen und in ca. 3 cmlange mundgerechte Stiicke
schnei den und gar kochen.

Den Strudelteig ausrollen und mt den Handen so dinn w e ndglich
auszi ehen ohne dass er reil3t. Auf die Mtte die Fillung geben und
mt Hlfe eines Kichenhandtuchs zur Rolle fornmen. Bei 180 Grad im
O en gol dbraun backen und vor dem Servieren mt Butter bestreichen.

Den gewaschenen und geput zten G Unkohl in viel kochendem Wasser zwei
M nut en kochen und anschlieRend in Ei swasser abschrecken. Cut

ausdr icken, hacken und zum ausgel assenen Speck mt darin

angeschwi t zt en Schal ottenwirfel n geben. Mt Geniisebrihe auffillen
und mt Salz sowi e wei Bem Pfeffer abschnecken.
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