Polentastrudel

Saison: Sommer, Herbst

Zubereitungszeit
80 Minuten
Rezept fr 8 Personen

Zutaten
6 Blatter gezogener Srudelteig
Pflanzendl zum Bestreichen

Falle:
200 g Maisgrief3
1 Liter wlirzige Suppe
Y2 BSauerrahm oder 1 BCreme Fraiche
Salz
Preffer
Muskat
Olivenal
Jungzwiebel, fein geschnitten oder Lauch
300 g frischen Blattspinat - blanchiert
200 g Sommerkéase (Ziegen-Weichkéase nach Feta Art)

Zubereitung

Den MaisgrieB in der Suppe unter stdndigem Rilhren zu einer dickbreiigen
Masse einkochen, den kalten Rahm einriihren und mit Salz, Pfeffer und
Muskat wirzen.

Die Zwiebeln in Olivendl kurz anrdsten und den blanchierten, gut
ausgedriickten Blattspinat dazugeben und mit Salz und Pfeffer wirzen.
Die Strudelteigblatter mit Ol bestreichen und jeweils zw ei Blatter
Ubereinander legen. Die MaisgrieBmasse darauf verteilen, den Blattspinat
darauf geben und zum Schluss mit Ziegenkasescheiben belegen und
einrollen.

Die Srudeln mit Ol bestreichen und im vorgeheizten Rohr bei 180°C
Ober/Unterhitze ca. 45 Minuten goldbraun backen.

Mahizeit!
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https://shop.direktbox.at/shop/saeulenkaese-sommerkaese-bio-200g/
http://www.kaskistl.at/wp/2009/12/03/schafschnittkase-mild/

