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N A C H S P E I S E

STRUDEL

E i e r  m i t  f r i s c h e m  L a c h s  
u n d  C r e m e  F r a i c h e

H A U P T G E R I C H T

M E N U

V O R S P E I S E

GEFÜLLTE EIER MIT LACHS

STRANGOLAPRETI

G E T R Ä N K E

LIMONADE

k l e i n e  K n ö d e l  a u s  S p i n a t ,  
W e i ß b r o t  u n d  K ä s e

g e f ü l l t e n  u n d  g e b a c k e n e n  T e i g r o l l e
m i t  A p f e l  u n d  R o s i n e n .



Koche die Eier in ca. 12 Minuten hart und schrecke sie mit kaltem Wasser
ab. Schäle sie und schneide sie der Länge nach auf. 
Nun werden die Eigelbe vorsichtig herausgenommen und in eine Schüssel
gelegt. 
Schneide dann von den Eiweißhälften eine kleines Stück an der Unterseite
ab, damit sie auf dem Teller besser stehen.
Gib den Räucherlachs aus der Packung in eine kleine Schüssel. Du kannst ihn
entweder zusammen mit den Eigelben mit einem Stabmixer pürieren oder mit
einer Gabel alles fein zerdrücken.
Dazu gibst du Salz, Pfeffer, den Zitronensaft und die Creme Fraiche. Es
sollte eine cremige Masse entstehen, die nicht zu flüssig ist. Schmecke alles
fein ab.
Um die Füllung schön in die Eihälften zu bekommen nimmst du am besten
einen Spritzbeutel. Es geht aber auch mit einem kleinen Löffel. 
Fülle nun die Eihälften mit der Lachsmasse und dekoriere die einzelnen
Hälften mit Paprikapulver und eventuell noch kleinen Lachsstückchen. Ein
Klecks Meerrettich rundet den Geschmack perfekt ab. Auch Schnittlauch
passt gut.

Gefüllte Eier 
mit Lachs

Für 16 Personen

1 6  E i e r
5 0  g  R ä u c h e r l a c h s
1  E L  M e e r r e t t i c h
6  E L C r è m e  f r a î c h e
2  E L  D i l l
1  S p r i t z e r  Z i t r o n e n s a f t
S a l z  &  P f e f f e r

ZUTATEN

ZUBEREITUNG



Den Spinat in heißemWasser kochen, abtropfen lassen und gut
ausdrücken. 
Das Weißbrot zerkleinern.
Weißbrot und Spinat in einen Mixer geben und mixen, bis ein fester Teig
entsteht.
Alle anderen Zutaten – außer Butter und Salbei– zum Teig hinzugeben,
kneten und kleine Bällchen formen.
Die Strangolapreti in einem Topf mit Salzwasser kochen, bis sie an der
Wasseroberfläche schwimmen, dann sind sie gar.
In einer Pfanne die Butter schmelzen lassen, Salbeiblätter hinzugeben.
Die gekochte Strangolapreti in der Butter schwenken. 
Am Ende servieren. 

Strangolapreti
Für 2 Personen

5 0 0 g  f r i s c h e r  S p i n a t
1  E i
2 0 0  g  a l t b a c k e n e s  W e i ß b r o t
2 0 0  M i l c h
2 0 0  M e h l
8 0  P a r m e s a n
S a l z
B u t t e r
2  S a l b e i b l ä t t e r

ZUTATEN

ZUBEREITUNG



Strudel

Mehl, Zucker, Salz, in einer Schüssel mischen. 
Mit den Pulvern einen Brunnen formen und alle feuchten Zutaten (Wasser, Ei
und Butter) in die Mitte geben. Schnell durchkneten!
Die Mischung, mit Frischhaltefolie bedeckt, für etwa eine Stunde in den
Kühlschrank stellen.
Die Äpfel schälen und in Würfel schneiden. 
Füge alle anderen Zutaten außer der Butter und Puderzucker, hinzu.
Lasse die Füllung 30 Minuten ruhen, damit sich alle Aromen vermischen.
Rolle den Teig rechteckig mit dem Nudelholz aus und legen Sie ihn auf
Backpapier.
Backofen auf 200 Grad statisch vorheizen. Die Füllung auf den Teig streuen.
Den Rand der Strudel einschlagen und aufrollen. Den Strudelteig mit flüssiger
Butter (10g) bestreichen.
Im Backofen für 30 Minuten backen.
Am Ende bestreuen den Apfelstrudel mit Puderzucker und warm servieren. 

Für 10 Personen

1 3 0  g  w e i c h e  B u t t e r
5 0  g  Z u c k e r
5 0  g  R o s i n e n
1  E i
3 5 0  g  M e h l

T e i g :

ZUTATEN

ZUBEREITUNG

750 g Äpfel
60 g Zucker
1 Esslöffel Zimt
30 g Butter
1 Zitronenschale
100 g Wasser
25 g Pinienkern
Puderzucker

Füllung:



Limonade

Zitronen auspressen. 

Den Zucker in ein Glas füllen und mit dem heißen Wasser

übergießen; umrühren, bis das Wasser klar ist. Mit dem

Zitronensaft in eine Karaffe geben und mit dem kalten Wasser

aufgießen. 

1 Prise Salz zugeben (sonst wird die Limo später bitter) und mit

Eiswürfeln servieren.

Auch mit 6 Limetten statt der Zitronen sehr lecker.

Für 6 Personen

4  Z i t r o n e n
5 0  g  Z u c k e r
1 0 0  m l  W a s s e r ,  h e i ß e s
3 ⁄ 4  L i t e r  W a s s e r ,  k a l t
1  P r i s e  S a l z
E i s ,  g e w ü r f e l t

ZUTATEN

ZUBEREITUNG




