Gemiuse - Strudel mit Krauter sauce

Kategorien:  Backen, Gemuse, Kuchen, Pikant
Zutaten fur: 2 Portionen

1 Pack. Strudelteig, tiefgekuehlt
100 Gramm Karotten
100 G amm Sellerie
100 Gramm Lauch
100 Gramm Zwi ebel n
100 Gramm Chanpi gnons
1 Bund Basilikum fein geschnitten
1 Knobl auchzehe
1 Eigel b
1/ 4 Ltr. Sahne
1/ 4 Ltr. Genuesebruehe

Je 1 EL Petersilie,
Schni ttlauch, Kerbel,
Kori ander, Baerlauch, fein
Geschnitten
Etwas Fl uessige Butter
Sal z, Pfeffer

Anleitung:

Karotten, Sellerie, Lauch, Zw ebel n und Chanpi gnons putzen bzw.
schael en und in sehr feine Streifen schneiden. Das Genuese in einer
Schuessel m schen und mt Salz und Pfeffer abschmecken. Gepressten
Knobl auch, Basilikumund etwa 1 EL fluessige Butter unterm schen.

Den Strudelteig ausrollen, die Genuesem schung darauf verteilen und
ei nroll en. Den Genuesestrudel auf ein nmt Backpapi er ausgel egtes
Backbl ech | egen und mt Eigelb einstreichen. ImOen bei 200 G ad
(Qoer-Unterhitze) ca. 25 M nuten backen.

Fuer di e Sauce di e Genuesebruehe in einen Topf geben und etwas

ei nkochen | assen, dann Sahne zugeben und noch etwas ei nkochen | assen.
Mt einem Puerierstab die Sauce aufm xen, die Kraeuter unterm schen
und mt Salz und Pfeffer abschmecken.

Den gebackenen Strudel in gleich grosse Stuecke schneiden und mt
der Sauce anrichten.



