Lamm im Strudelteig mit Kohl

Z en fiir 4 n:

e« 2 Blatter Tante Fanny Original Gezogener
Strudelteig

2 Stiick Lammriicken (je ca. 170g)

3 Schalotten, grob geschnitten

3ELOI

2 Dotter

2 groBe Kohlblatter, blanchiert

2 Karotten, wirfelig geschnitten und blanchiert
200g Eierschwammerl (Pfifferlinge)

2 Bund Petersilie, fein geschnitten

1 Knoblauchzehe, gehackt

etwas frischen Thymian

Salz und Pfeffer

Butter zum Bestreichen

Als Alternative zu Lamm bietet sich auch Rind,
Kalb oder Huhn an.

Zubereitung:

Zubereitungszeit: ca. 55 - 60 Min.
Backzeit: Ober-/Unterhitze: 190° C, 14 Min.
HeiBluftofen: 180° C

1. Strudelteig (in geschlossener Verpackung) 10 Min. vor dem Verarbeiten bei
Raumtemperatur ruhen lassen.

2. Backrohr auf 190° C vorheizen.

3. Lammfleisch salzen, pfeffern und gemeinsam mit frischem Thymian beidseitig in heiBem Ol
rasch anbraten.

4, Schalotten anschwitzen, Eierschwammerl dazugeben und kurz durchrésten, bis die
FlUssigkeit verdunstet ist. Karotten, Petersilie und Dotter dazugeben und mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

5. Kohlblatter halbieren, versetzt iibereinander legen, die Gemiisemischung dariber verteilen,
die Lammstiicke mittig platzieren und straff einrollen.

6. Je 1 Kohlrolle auf zwei mit Butter betrdufelte Teigblatter legen, Seitenrénder des Teiges
einschlagen und mit Hilfe des Kiichentuches einrollen. Mit der Nahtseite nach unten auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und mit etwas zerlassener Butter bestreichen.

7. Im vorgeheizten Rohr auf mittlerer Schiene etwa 14 Min. backen.

8. Strudel portionieren und noch heiB servieren!

Sevvierew Sie dieses geschmackvolle Fleischgericht mit einem Gla kréiftiges
Rotwein!



Brokkoli-Lachs-Packchen

Zutaten fiir 5 Packchen:

5 Blatter Tante Fanny Original Gezogener
Strudelteig

2 Brokkoli, blanchiert und sehr klein
geschnitten

400g frisches Lachsfilet

3 EL Creme Fraiche

Salz, Pfeffer

Butter zum Bestreichen

Zubereitung:

Zubereitungszeit: ca. 25 Min.
Backzeit: Ober-/Unterhitze: 190° C, 10 Min.

Prefai

HeiBluftofen: 180° C

Strudelteig (in geschlossener Verpackung) 10 Min. vor dem Verarbeiten bei
Raumtemperatur ruhen lassen.

Backrohr auf 190° C vorheizen.

Créme Fraiche mit Salz und Pfeffer vermengen, Brokkoliréschen unterheben.

Lachs in ca. 6 x 5 cm groBe Stiicke schneiden. Fischstiicke in der Mitte einschneiden,
sodass eine Art Tasche entsteht. Brokkolifiille in die , Fischtasche" geben,
zusammenklappen und leicht andriicken.

Jeweils zwei Teigblatter Gbereinander legen und dazwischen mit zerlassener Butter
bestreichen. Teig in der Mitte zusammenfalten.

Die gefiillten Lachsstlicke auf die Teigstreifen legen. Teig zu Packchen zusammenschlagen,
die Seitenrander leicht andriicken.

Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen, mit zerlassener Butter bestreichen.
Im vorgeheizten Rohr auf mittlerer Schiene etwa 10 Min. backen.

Diese kostlichen Teigpdckchen harmonieren hervorragend mit gemischtem Salat und einem Glas
spritzigen WeiBwein.

Diese kostlichew Fischpickchew schunecken hevvorragend mit gemischiem Salat
und einenv Gla fruchtigen WeifSweir.



Griechischer Spinatstrudel
(Spanakopita)

Zutaten fiir 1 Auflaufform:

Z

3 Blatter Tante Fanny Original Gezogener
Strudelteig

500g frischer Spinat, blanchiert oder
aufgetaut

125g Schafkéase, wirfelig geschnitten
1 Zwiebel, in Streifen geschnitten

1 Knoblauchzehe, gehackt

3 Kirschtomaten

etwas frischer Thymian

Salz, Pfeffer

Ol zum Bestreichen

Zubereitungszeit: ca. 25 - 30 Min.
Backzeit: Ober-/Unterhitze: 180° C, ca. 30 Min.

el

HeiBluftofen: 170° C

Strudelteig (in geschlossener Verpackung) 10 Min. vor dem Verarbeiten bei
Raumtemperatur ruhen lassen.

Backrohr auf 180° C vorheizen.

Schafkase, Spinat, Zwiebel und Knoblauch vorsichtig vermengen, mit Salz und Pfeffer
wirzen.

Die Teigblatter mit Ol bestreichen und so in eine befettete Auflaufform legen, dass der Teig
Uber den Rand hangt.

Fllle in die Auflaufform geben, in die Mitte die Kirschtomaten legen und den
{iberhdngenden Teig rundherum nett drapieren. Mit Ol betrdufeln und frischem Thymian
bestreuen.

Im vorgeheizten Rohr auf der unteren Schiene ca. 30 Min. goldbraun backen.

Vow diesem Regept gibt ex einige Variationenw. Manchimal wird diese griechische
Spezialitit aunch mit Blatterteig zubereitet.



Altwiener Apfelstrudel

Zutaten fiir einen groBen Strudel:

e 2 - 3 Blatter Tante Fanny Original
Gezogener Strudelteig

e 750 g sauerliche Apfel, diinnbléattrig

geschnitten oder geraspelt

Saft einer Zitrone

1/16 | Rum fur die Rosinen

50 g Rosinen

50 g Kristallzucker

1 Pkg. Vanillezucker

50 g Walniisse oder Mandeln, gehackt

1 EL Zimt, gemahlen

Prise Salz

70 g Butter

50 g Semmelbrosel

Zubereitung:

Zubereitungszeit: ca. 40 - 45 Min.
Backzeit: Ober-/Unterhitze: 200° C, 35 Min.
HeiBluftofen: 190° C

1. Strudelteig (in geschlossener Verpackung) 10 Min. vor dem Verarbeiten bei

Raumtemperatur ruhen lassen.

Backrohr auf 200° C vorheizen.

Apfel mit Zitronensaft betrdufeln, mit Rum-Rosinen, Zucker, Vanillezucker, Niissen oder

Mandeln, Zimt und Salz verrihren und etwa eine halbe Stunde ziehen lassen.

Semmelbrésel in etwas Butter oder Margarine anrdsten.

Je 2 - 3 Strudelblatter leicht versetzt nebeneinander legen, mit zerlassener Butter

bestreichen und 2 - 3 weitere Teigblatter dartber legen. Auf das untere Teigdrittel

gerostete Semmelbrosel und Apfelmischung verteilen.

Strudelteig seitlich einschlagen und mit Hilfe des Kiichentuches einrollen.

Strudel mit der Nahtseite nach unten schréag auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech

legen und mit zerlassener Butter bestreichen.

8. Im vorgeheizten Rohr auf mittlerer Schiene ca. 35 Min. goldbraun backen und mit
Staubzucker bestreut noch warm servieren!
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Amv bestenv fiw einenv Apfelstrudel geeignet sind fein scunerliche, backfeste
Apfelsorten wie Boskop, Jonagold oder Idawed .



Ziegenbillchen im Strudelteig

Zutaten fiir 20 Bilichen:

5 Blatter Tante Fanny Original

Gezogener Strudelteig

Frischer Strudelteig

125g Ziegenfrischkase (Ballchen)

oder Mischkédse aus Ziegen- und Kuhmilch
4 EL Topfen (Quark)

1 - 2 EL Honig, flissig

1 EL Semmelbrosel

2 EL Pinienkerne oder gehackte Walnisse
Butter zum Bestreichen

Zubereitungszeit: ca. 15 Min.
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Strudelteig (in geschlossener Verpackung) 10 Min. vor dem Verarbeiten bei
Raumtemperatur ruhen lassen.

Backrohr auf 180° C vorheizen

Alle Zutaten vermischen und kleine Ballchen formen.

Teigblatter vierteln.

Je 2 EL Fille mittig auf je einen Teigstreifen platzieren, Teig einschlagen und zu Béllchen
formen.

Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen, Béallchen mit Butter bestreichen und
im vorgeheizten Backrohr auf mittlerer Schiene ca. 15. Min. goldbraun backen.

Die Ziegelbdllches schuneckes besonders fruchtig mit kawramellisiertesw Birnew:
Dafiw 2 reife Birnew i Spaltew schneideny, das Kerngehduse endtfernen uwnd in 4
EL kawamellisiertem Zucker und etwas Butter kwry inv einer Plovmne schwenken,
Aly genuussvolle Dekovation: gerostete Walnusshélften bzw. Pindenkerne:



