Rolf Zacher: Gemuse-Strudel mit Spinat
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Zutaten fur den Teig:

250 g feines Dinkelvollkornmehl
1/2TL Meersalz

4 EL kalt geprel3tes Olivendl
8-10 EL Wasser

e 2 Zwiebeln

Zutaten fur die Fullung:

e 1 Bund Petersilie

e 1 Bund Liebstdckel

¢ 1,5 kg Blattspinat

e 2 EL kalt geprel3tes Olivendl

e 200 g korniger Frischkase oder Ziegenkase

e 2 Eigelb

e 3 EL grobes Hafervollkornschrot

e 2 EL Butter zum Bepinseln des Teigs und fur das Backblech
e Vollkornmehl zum Bemehlen des Kuchentuches

Zubereitung:

Das Dinkelvollkornmehl und das Meersalz auf ein grol3es Brett oder die Tischplatte haufen.
Dann |6ffelweise Olivendl und Wasser mit einer Gabel von innen nach aul3en untermischen
und mit den Handen zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Eine vorgewarmte Schussel
Uber den fertigen Teig stilpen und 1 Stunde ruhen lassen.

Die Krauter waschen, trocknen und kleinhacken. Die Zwiebeln schalen und feinwtrfeln. In
einer Pfanne Olivendl erhitzen, die Zwiebeln anduinsten, dann den Spinat dazugeben und
zusammenfallen lassen. Die Masse abkuhlen lassen, evtl. Uberschussige FlUssigkeit
abgieRen und den Spinat mit Salz, Pfeffer und den kleingehackten Krautern abschmecken.
Den Frischkase mit dem Eigelb und dem Hafervollkornschrot mischen und unter die
Spinatmasse heben.

Nachdem der Teig geruht hat, diesen ausziehen oder ausrollen, auf ein bemehltes
Kuchentuch geben und mit flussiger Butter bepinseln. Die Spinatmasse darauf verteilen und
von der Schmalseite her zu einem Strudel rollen. Den Strudel vorsichtig auf ein
eingefettetes Backblech heben, mit der restlichen Butter bestreichen und 40 - 45 Minuten
im vorgeheiztem Ofen bei 190°C backen.
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