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Rezepte & Kochideen
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	2h10min
	VegiVegetarisch

Spinat-Rüebli-Strudel



Spinat-Rüebli-Strudel
Bravo!du kochst saisonal



Lust auf einen herzhaften Strudel, gefüllt mit Spinat, Rüebli und Baumnüssen? Die Schritt-für-Schritt-Anleitung in Bildern zeigt dir, wies geht.

	1 von 5 Sterne

	2 von 5 Sterne

	3 von 5 Sterne

	4 von 5 Sterne

	5 von 5 Sterne


Rezept bewerten
(4 Sterne / 1 Stimme)



	Drucken
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	Einkaufslisten



	Teilen
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Zutaten
Rezept für 4 Portionen anzeigenRezept für 6 Portionen anzeigen5 Portionen




	Menge	Zutaten
	Backtrennpapier für das Backblech
	Teig:
	300 
g	Mehl
	1 
TL	Salz
	1,5 
dl	Milch
	1	Ei
	50 
g	Butter, flüssig
		(oder Fertig-Strudelteig) 
	Zum Bestreichen:
	1 
dl	Rahm
	30 
g	Butter, flüssig
	Füllung:
	1 
EL	Butter
	1	kleine Zwiebel, gehackt
	1	Knoblauchzehe, gepresst
	1 
kg	Spinat, gerüstet, gewaschen
	½ 
TL	Salz
		Pfeffer aus der Mühle
		Muskat
	300 
g	Rüebli, geschält in 1/2 cm dicke Stängel geschnitten, in Salzwasser blanchiert
	50 
g	Baumnusskerne, halbiert
		Zwiebeln und Knoblauch in der Butter andämpfen, Spinat beigeben und dämpfen bis er zusammenfällt. Würzen und auskühlen lassen.

Kochen & unseren Podcast hören:






Zubereitung
Rezeptinfos
	Zubereiten1h

	Kochen / Backen40min

	Ruhen lassen30min

	Auf dem Tisch in2h10min






Ansicht wechseln

	Alle Zutaten für den Teig vorbereiten.
	Das Mehl und Salz mischen, eine Mulde formen.
	Milch und Ei verquirlen und mit der Butter zum Mehl giessen.
	Mit der Teigkarte alles zusammenfügen.
	Auf dem Tisch kneten bis der Teig weich und elastisch ist.
	Den Teig unter erwärmter Schüssel 30 Minuten ruhen lassen.
	Auf dem Küchentuch mit wenig Mehl den Teig rechteckig und sehr dünn auswallen, eventuell von Hand dünn ausziehen. Ofen auf 220°C Ober-/Unterhitze vorheizen (Heissluft/Umluft ca. 200°C).
	Teig mit Butter bestreichen, ringsum 2 cm Rand lassen. Die Füllung darauf verteilen, das obere Drittel frei lassen. Die beiden Längsseiten einschlagen. Den Strudel mit den Händen leicht von unten her aufrollen, dann das Tuch hochheben und fertig rollen. 
	Mit dem Verschluss nach unten auf das vorbereitete Backblech (Rücken) legen. Den Strudel mit wenig Butter bestreichen. Im vorgeheizten in der unteren Hälfte 30-40 Minuten backen. Während des Backens alle 15 Minuten im Wechsel mit Rahm und Butter bestreichen.


Rahmig, rahmiger, Nidlechueche! 9 Rahmfladen-Facts zum Staunen & Geniessen




1 Portion enthält:
Energie: 2332kJ / 557kcal, Fett: 32g, Kohlenhydrate: 51g, Eiweiss: 16g


Kleines Koch-Einmaleins

	Fondue ohne Maizena?
Hast du einen Fondueplausch geplant, merkst aber zu spät, dass du keine Maisstärke (Maizena) zu Ha...





	Fondue: Mengen pro Person ?
Käse

Für einen gemütlichen Fondueabend rechnet man mit 200-250g Käse pro Person. Planst du vorh...





	Bärlauch einfrieren?
Hier drei Möglichkeiten, frischen Bärlauch einzufrieren und so zu konservieren:

Frische, ganze od...





	Was ist Topinambur?
Topinambur ist ein naher Verwandter der Sonnenblume. Als Besonderheit bildet sie ähnlich wie die Ka...







Auch spannend für dich

	


Blauschimmel made in Switzerland?
Besuch bei Käser Oskar Hänni


	


Austernpilze, Shiitake & Co
So werden Schweizer Pilze nachhaltig gezüchtet.


	


Milch aufs Ohr
Kennst du schon den Swissmilk-Podcast?




Hier gehts fein weiter

Alle Rezepte anzeigen
	



Saison



Zopfhasen
	Aktiv50min
	Gesamt2h12min
	VegiVegetarisch




	



Saison



Bärlauchbutter
	Aktiv10min
	Gesamt10min
	VegiVegetarisch




	



Saison



Spinat-Pilz-Lasagne
	Aktiv30min
	Gesamt55min
	VegiVegetarisch




	



Saison



Aargauer Rüeblitorte
	Aktiv45min
	Gesamt1h35min
	VegiVegetarisch




	



Saison



Bologneser Gratin
	Aktiv45min
	Gesamt1h25min








	Was koche ich heute?
1405 Rezepte





	Grundrezepte
649 Rezepte





	Vegetarisch
1665 Rezepte





	Hauptgänge
4687 Rezepte





	Max. 30 Minuten
2712 Rezepte





	Apéro
387 Rezepte





	Vegi-Hauptgänge
1188 Rezepte





	Desserts
1346 Rezepte





	Backen
2314 Rezepte





	Landfrauenrezepte
237 Rezepte





	Klassiker
902 Rezepte





	Neue Rezepte
0 Rezepte












Saisonrezepte, Ernährungsfacts & Wettbewerbe gefällig?
Newsletter abonnieren 	facebook
	twitter
	instagram
	tiktok
	pinterest
	youtube
	deezer
	linkedin
	spotify
	apple-podcast






Noch Fragen?
Suppe versalzen oder Fondue zu flüssig? Kein Problem, Sabine und Marie helfen dir weiter. 


Kontakt aufnehmen


Fusszeile



SwissmilkWir Schweizer Bauern, unsere Kühe, unsere Milchprodukte





DAS Online-Kochbuch für saisonale Rezeptideen, alles über gesunde Ernährung und die Vorzüge der Schweizer Milch. 
zur Website Milchproduzenten
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