Kochen

Rezept von Rainer Klutsch aus der Sendung Kaffee oder Tee vom 03.12.2025
Spinatstrudel mit getrockneten Tomaten und OrangensoRe Fiir 4 Personen

Zutaten

Fiir den Strudelteig

250 g Weizenmehl, Type 405

etwas Salz

60 ml Speisedl (geschmacksneutral wie z. B. Raps- oder Sonnenblumendl)
125 ml Wasser, lauwarm

Fiir die Fiillung

200 g Frischkase, kérnig

75 g getrocknete Tomaten in Ol

2 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

750 g Blattspinat (frisch, alternativ 450 g TK-Blattspinat)
2 Paprikahalften, eingelegt

0,5 Bund Petersilie, glatt

3 EL Schmand, nach Belieben

2 Ei (Gr. M)

1 TL Speisestarke

1 TL Bioorangenschale (von der Sol3e)
etwas Salz

etwas Pfeffer

etwas Muskatnuss, frisch gerieben

2 EL Semmelbrosel, ca.

Fiir die SoRe

4 EL Butter

1 TL Mehl

0,5 Bund Petersilie

2 Schalotten

100 ml WeiBwein oder Apfelsaft
300 ml Gemusefond oder -briihe
1 Bioorange, fein abgeriebene Schale und Saft davon
200 g Sahne

etwas Salz

etwas Pfeffer

etwas Zucker

Zubereitung:

1. Fiir den Strudelteig Mehl in eine Rihrschiissel sieben, 1 Prise Salz untermischen. 50 ml Ol und
Wasser zugeben und alles zu einem glatten, elastischen Teig verkneten.

2. Den Teig zu einer glatten Kugel formen und mit tGibrigem Ol bepinseln. Mit einem sauberen
Geschirrtuch bedeckt bei Zimmertemperatur mindestens 30 Minuten ruhen lassen.

3. Fur die Fiillung Frischkase in ein Sieb geben und gut abtropfen lassen. Getrocknete Tomaten
abtropfen lassen, 2 EL Ol dabei auffangen. Zwiebeln und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Spinat
verlesen, grobe Stiele entfernen. Spinat griindlich abbrausen und trockenschleudern.

4. Aufgefangenes Tomatendl in einer Pfanne erhitzen. Zwiebel- und Knoblauchwdrfel darin unter
Wenden glasig andinsten. Spinat zugeben und unter Wenden zusammenfallen lassen. Spinat
grindlich abtropfen und etwas abkihlen lassen. Dann gut ausdriicken und grob hacken.

5. Getrocknete Tomaten fein schneiden. Paprikahalften abtropfen lassen und fein wirfeln. Petersilie
abbrausen, trocken schitteln und fein schneiden.

6. Ein Ei trennen (Eigelb beiseitestellen). Petersilie, Schmand, Frischkase, Ei und Eiweil3,
Speisestarke und getrocknete Tomaten in einer Schissel verriihren. Spinat und etwas Orangenschale
untermischen. .

7. Den Teig zunachst auf wenig Mehl dinn rechteckig ausrollen, dann auf ein grof3es, sauberes, leicht
angefeuchtetes Geschirrtuch legen und hauchdiinn Gber die Handrlicken zu einem Rechteck (ca. 45 x



30 cm) ausziehen. Dabei vorsichtig arbeiten und darauf achten, dass der Teig auf
keinen Fall einrei3t. (FUr 4 kleine Strudel den Teig in 4 gleichgroRe Stlicke teilen).
8. Die Spinatfullung im unteren Drittel des Teigs langlich verteilen, dabei zu den Réndern jeweils
etwas frei lassen. Paprikawurfel und Semmelbrésel auf den Belag streuen. Die Teigenden von der
Seite Uber die Fullung klappen und den Teig mithilfe des Tuchs zum Strudel aufrollen. Strudel mit der
Naht nach unten auf ein mit Backpapier belegtes Backblech setzen.

9. Eigelb und 2 EL Sahne (von der SoRe) verquirlen, Strudel damit bestreichen. Im heillen Backofen,
bei 200 Grad Ober- und Unterhitze) ca. 25 Minuten (grofRer Strudel; bzw. ca. 17-20 Minuten kleine
Strudel) goldbraun und knusprig backen.

10. Fiir die SoRe inzwischen 3 EL Butter und Mehl verkneten, kurz kiihl stellen. Petersilie abbrausen,
trocken schutteln und fein hacken.

11. Schalotten abziehen und in feine Wirfel schneiden. 1 EL Butter in einem Topf schmelzen, die
Schalottenwdrfel darin glasig andiinsten. Mit Weillwein oder Apfelsaft abléschen und die Flussigkeit
ca. um die Halfte einkochen. Bruhe, die Halfte Orangensaft und Sahne angielRen und alles nochmals
ca. um die Halfte einkochen.

12. Strudel aus dem Backofen nehmen, vor dem Anschneiden ca. 5 Minuten ruhen lassen.

13. Ubrigen Orangensaft unter den SoBenansatz riihren, kurz kécheln lassen. Die Mehlbutter in
Stlickchen nach und nach einriihren und die Soflte damit cremig binden. Sof3e noch kurz kdcheln
lassen, dann mit Salz, Pfeffer, Zucker und Orangenschale abschmecken. Sol3e nach Belieben mit
einem Purierstab schaumig aufmixen.

14. Den groBen Strudel in Portionsstiicke schneiden. Mit jeweils etwas Sol3e auf vorgewarmten
Tellern anrichten. Ubrige SoRe extra dazu reichen. Dazu passt Feldsalat.

Tipp: Die Semmelbrésel fir die Fillung machen die Flllung etwas fester bzw. trockener, falls die
Masse zu weich daherkommt. Wem die SoRRenvariante mit der Mehlbutter zu aufwandig findet, macht
eine klassische Mehlschwitze. Schalotten in Butter andiinsten, mit Mehl betreuen, kurz andiinsten,
dann Flissigkeiten zugeben und wie im Rezept weiter verfahren.

Das Video zum Rezept finden Sie hier:
https://www.swr.de/video/sendungen-a-z/kaffee-oder-tee/rezept-spinatstrudel-mit-getrockneten-
tomaten-und-orangensosse-100.html

Bitte beachten Sie das unsere Videos eine Sichtbarkeit von 2 Jahren haben und nach Ablauf
der Frist nicht mehr zu finden sind.



