Gemisestrudel mit Kressesauce

Rezept von V-ZUG AG

Gemaisestrudel

250 g Brokkoli
2 Maiskolben
2 Peperoni, rot
2 Zwiebeln

1 Eigelb

100 g Ricotta

3 TL Sesam, schwarz
100 g Sbrinz, gerieben
Salz

Pfeffer

60 g Butter
4 Blatter Strudelteig

Zubereitung 40 Min.

Garzeit 30 Min.
Portionen 4
Gerat Combair-Steam SE ab 2015

Gemdse riisten: Brokkoli in kleine Réschen teilen, Maiskérner von dem Kolben schneiden,
Peperoni schalen und in Streifen schneiden, Zwiebeln schalen und in kleine Wirfel
schneiden. Gemiise auf einen gelochten Garbehélter geben und in den kalten Garraum
schieben. Garen.

Dampfen 100 °C wéahrend 15 Min.

Zubereiten

Eigelb, Ricotta, Sbrinz und Sesam mischen, gut mit Salz und Pfeffer wiirzen und das
ausgekuhlte Gemise zugeben.

Garraum auf 220 °C mit Heissluft mit Beschwaden (vor)heizen

Gargut einschieben

Heissluft mit Beschwaden 220 °C wahrend 15 Min.

V-ZUG - Schweizer Perfektion fir zuhause 1



Kressesauce

200 g Creme fraiche
30 g Kresse

1 EL Zitronensaft
Salz

Pfeffer

Alle Zutaten fiir die Sauce mischen und wiirzen. Zum Strudel servieren.

Zubehor

Edelstahlblech gelocht

Kuchenblech
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