Benotigte Zutaten

Strudelteig

150 g
150 g
170 g

Premium Topfen
Premium Teebutter
Dinkelmehl

Salz

Flllung und Topping

200 g
25049
400 g
2

Prise

Original Almkénig
Premium Sauerrahm
griner Spargel

Eier

Muskat

Salz, Pfeffer

Sauerrahm Dip mit Schnittlauch

4 EL
4 EL

Premium Sauerrahm

Premium Naturjogurt

1/2 Bund Schnittlauch

Salz, Pfeffer
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Spargelstrudel mit Premium
Original Almkonig-Kruste

von cookiteasy.at

Anleitung

Zubereitung Strudel

1. Flr den Teig alle Zutaten rasch mit den Handen zu einem glatten Teig
verkneten.

2. Den Teig in Folie wickeln und flr ca. 15 Minuten im Kihlschrank ruhen
lassen.

3. Spargel ggf. schalen, von den holzigen Enden befreien und in ca. 3-4 cm
grol3e Stlicke schneiden.

4. Den Premium Original AlImkénig raspeln und beiseitestellen.

5. Sauerrahm, ein Ei, eine Prise Muskatnuss, Salz und Pfeffer in eine Schissel
geben.

6. Ca. 100g Premium Original AlImkénig zugeben und verrihren.
7. Das Backrohr auf 200 Grad Heil8luft vorheizen.
8. Nun den Strudelteig auf einer bemehlten Oberflache ausrollen.

9. Das Kasegemisch mittig verstreichen und die Spargelstiicke darauf
verteilen.

10. Den Strudelteig gut verschlieBen.

11. Ein Ei mit dem restlichen Premium Original AlImkdnig verrthren und auf
dem Strudel verteilen.

12. Den Spargel Strudel fir ca. 40 Minuten bei 200 Grad Heifluft goldgelb
backen.

Tipp: Wer es noch wirziger mdchte, kann der Sauerrahm-Creme noch Speck
oder Schinkenwtrfel hinzufligen oder anstelle des Premium Original
Almkonigs auch ,, Almkonig - Der Cremige” verwenden.
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https://www.milch.com/de/produkte/premium-speisetopfen-28/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-teebutter-22/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-original-almkoenig-108/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-sauerrahm-23/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-sauerrahm-23/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-naturjogurt-31/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-produkte/premium-almkoenig-der-cremige-187/

oS0
0e® a%
"‘
3
N
/ 1 g
&
3

www.milch.com

3 .2.
SalzburgMilch %°® o
"‘
e
o%o
%® L, W
*° ¢ R ,

Zubereitung Sauerrahm Dip mit Schnittlauch
13. Den Schnittlauch in feine Rollchen schneiden.
14. Sauerrahm, Naturjogurt und Schnittlauch verrihren.

15. Mit Salz sowie Pfeffer abschmecken und zum knusprigen Strudel
servieren.

Ein Rezept von
cookiteasy.at
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