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Polentastrudel 

Saison: Sommer, Herbst  

Zubereitungszeit 

80 Minuten 

Rezept  für 8 Personen 

Zutaten 

 6 Blätter gezogener Strudelteig
 Pflanzenöl zum Bestreichen
Fülle:

 200 g Maisgrieß
 1 Liter w ürzige Suppe
 ½ B Sauerrahm oder 1 B Creme Fraiche

 Salz
 Pfeffer
 Muskat

 Olivenöl
 Jungzw iebel, fein geschnit ten oder Lauch
 300 g frischen Blattspinat - blanchiert
 200 g Sommerkäse (Ziegen-Weichkäse nach Feta Art) 

Zubereitung 
Den Maisgrieß in der Suppe unter ständigem Rühren zu einer dickbrei igen 
Masse einkochen, den kalten Rahm einrühren und mit  Salz, Pfeffer und 

Muskat  w ürzen. 
Die Zw iebeln in Olivenöl kurz anrösten und den blanchierten, gut  
ausgedrückten Blat tspinat  dazugeben und mit  Salz und Pfeffer w ürzen. 

Die Strudelteigblät ter mit  Öl bestreichen und jew eils zw ei Blät ter 
übereinander legen. Die Maisgrießmasse darauf vertei len, den Blat tspinat  
darauf geben und zum Schluss mit  Ziegenkäsescheiben belegen und 

einrol len. 
Die Strudeln mit  Öl bestreichen und im vorgeheizten Rohr bei 180°C 
Ober/ Unterhitze ca. 45 Minuten goldbraun backen.  

Mahlzeit! 

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

