Forellenstrudel mit Blattspinat

Valentin Bargehr Kichenchef Gasthof Rossle in Braz

ZUTATEN
Strudelteigblatter | Butter zum Bestreichen | 2 Stuck Forellenfilet | Junger Blattspinat

1 EL Butter | 1 Schalotte | etwas Knoblauch | Salz, Pfeffer | Champignons

Farce:

200g Forellenfilet in kleinen Wurfeln ohne Graten und Haut
150 mlRahm

Salz, Pfeffer

Champignons fein hacken, in Butter kurz sautieren und salzen

ZUBEREITUNG
Champignons fein hacken, in Butter kurz sautieren und
Salzen. Kleingeschnittenes Forellenfilet mit Rahm, Salz, Pfeffer in der Kichenmaschine

klein hacken — alle Zutaten mussen gut gekuhlt sein.

Den Strudelteig in Quadrate schneiden.

Eine Schicht Farce, ein Stuck Forellenfilet, eine Schicht Champignonptree, mit Farce
abschlieBen.

Uberstehende Ecken des Strudelteigs mit Butter bestreichen und tiber die Fiille

schlagen.
Backrohr auf 180 Grad vorheizen. Den Forellenstrudel auf ein gefettetes Blech legen und
im vorgeheizten Rohr zirka zwolf Minuten backen.

Die Forellenstrudel mit Blattspinat servieren.
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