Salzburger Verein
fur Krauterpadagogik und Naturvermittlung

in Osterreich und Bayern

Brennnessel-Schaftise-Strudel ven Nadja Lobrer

07 April 2020
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Nadja erzahlt: ,Inmitten meines Erdbeerbeetes wachsen Brennnesseln. Sie bilden eine gute
Gemeinschaft mit den Erdbeeren und schon aufgrund dessen reile ich sie nicht aus. Dariber hinaus
schatze ich die Brennnessel sehr aufgrund ihrer gesunden Inhaltsstoffe: Dem hohen Chlorophyll-,
Vitamin C-, und Eisengehalt, Gerbstoffe, und Mineralsalze. Die jungen Brennnessel-Blatter werden
deshalb regelmaBig von mir geerntet und in der Kiiche verarbeitet.

Beim Ernten verwende ich eine Schere und schneide die Spitzen der Pflanze vorsichtig ab. Dabei greife
ich die Blatter von oben an, damit mich die Brennhaare nicht stechen. Sobald die Brennnesselblatter
welken oder mit heiBem Wasser in Kontakt kommen, brennen die Haare nicht mehr.”

e Brennnesselblatter
e Strudelteig

e Schafskase (400 g)
e Salz, Pfeffer
e Lowenzahnbliten, Ganseblimchenbliten zum Dekorieren

e Brennnesselblatter waschen und kurz blanchieren.

e Die Brennnesselblatter mit zerbrdseltem Schafskase auf den Strudelteig legen.

e Da der Kase ohnehin in Salzlake eingelegt war, habe ich ihn kaum mehr gesalzen, sondern nur
mehr Pfeffer zugefiigt.

e Den Strudel eng einrollen und in gedrehter Form in eine gefettete Tortenform legen.

e AnschlieBend den Strudel mit Sonnenblumendl einstreichen und im vorgeheizten Backrohr bei
160 Grad, 40 Minuten backen.

e Den fertig gebackenen Strudel wie eine Torte aufschneiden und mit Léwenzahnbliten und

Géanseblimchen dekorieren.

An Guadn!

Und hier geht's zu Nadjas Website: gabrielsgarten.jimdo.com
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