Boudinstrudel auf Riedingschaumkraut (Blutwur ststrudel)

Kategorien:  Backen, Pikant
Zutaten fur: 6 Portionen

800 Gramm  Boudi n (Bl ut wur st)
1 grofR. Zwi ebel; in Wirfe
2 Essl. Butter
STRUDELTEI G
100 Gramm Ceri ebenes Wi Rbr ot
300 Gramm Mehl
100 m 4
100 m  \Wasser
10 Gramm Sal z
1 Eigel b
SAUCE
125 m Riesling
125 m  Gefl Ggel br Uhe
2 Chanpi gnons, in Schei ben
2 Schal otten, in Wirfe
1 Essl. Butter
100 Gramm Eiskalte Butter
125 m  Sahne oder Crene doubl e
Sal z und Pfeffer aus der Mihle
Zucker
SCHAUMKRAUT
800 Gramm Sauer kr aut
1 Zwi ebel, in Wirfe
1/2 Ltr. Riesling
4 Essl. Steife Sahne

Anleitung:

Von dem Boudi n die Haut entfernen und in grobe Sticke schneiden. In
ei nem Topf die Butter zerlassen und die Zw ebel wirfel darin
anschwi t zen. Di e Boudi nst iicke dazugeben und so | ange rihren, bis sie
si ch auf gel 6st haben. In eine Schissel geben und abkihl en | assen

Fur den Strudelteig aus den Zutaten einen Teig kneten und ei ne
Stunde ruhen | assen. Den Strudelteig zuerst mt einem Teigroller
ausrol l en und dann auf ein passendes Kichentuch | egen. Mt den
Handen ausei nanderzi ehen bis er ganz dinn ist. Auf das 1. Drittel
des Tei ges etwas geriebenes Wi Bbrot streuen es fangt die
Feuchtigkeit der Fullmasse auf und di e Boudi nmasse ca. 7-8 cmbreit
und 5 cm hoch auftragen. Den Teig mt der Fullung aufrollen und auf
ein gefettetes Backblech | egen. Mt etwas Eigel b-MIch-M schung
bestrei chen und i m Oen bei 180 Grad ca. 25 M nuten backen

Fur die Solle in einem Topf 1 Essl6ffel Butter erhitzen und die

Schal otten sowi e Chanpi gnons darin anschwitzen. Mt dem Ri esling und
der Gefl tgel brihe abl 6schen und 2/3 ei nkochen | assen. Di e Sahne

zuf igen und nochmal s 1/3 reduzieren | assen. Mt Salz, Pfeffer und

ei ner Prise Zucker wirzen. Durch ein Sieb in einen Mxer gielRen. D e
kalte Butter zufligen und gut m xen. Zurick in einen sauberen Topf

gi eBen und hei B werden | assen. Eventuell nochmals abschmecken

Fur das Rieslingsauerkraut Zw ebelwirfel in hei3er Butter



Boudinstrudel auf Riedingschaumkraut (Blutwur ststrudel)

(Fortsetzung)

anschwi t zen und das Sauer kraut zugeben. Den Riesling dazugeben und
das Kraut gar dinsten. Mt Salz, Pfeffer und etwas Zucker wirzen.
Eventuell mt etwas geriebener Kartoffelschal e abbi nden.

Den Strudel aus dem Ofen nehnen und in Sticke schnei den

El ekt ronesser. Unter das hei Re Rieslingkraut die steife Sahne zi ehen
und auf die Mtte von warmen Tellern portionieren. Den Strudel

dar auf setzen. Die Solle mt einem Zauberstab aufm xen und drumherum
gi eBen.
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