
Herzhafter Strudel mit Tofu,
Feta, Tomate und Reis

Mit herzhafter Füllung
Mögen Sie Strudel? Diese gefüllten, gebacken Gebäckteile aus
dem Backofen, die man sowohl herzhaft und pikant als auch süß
zubereiten kann? Süß sind Sie Ihnen sicherlich bekannt, mit
Obstbelägen jeglicher Art. Aber man kann sie auch herzhaft
zubereiten, mit Zutaten, die man sonst für eine Gulaschssauce,
ein Pesto oder eine ähnliche Zubereitung verwendet.

Für diesen Strudel wird ein fertiger Teig, der eigentlich für
eine Quiche oder Tarte gedacht ist, vom Discounter verwendet.
Ich habe aus Versehen einen runden Teig gekauft, normalerweise
eignet sich ein rechteckiger Teig besser für einen Strudel.
Aber auch mit einem runden Teig gelingt der Strudel.

Ich konnte aus den Angaben auf der Verpackung nicht entnehmen,
welcher Art der Teig ist. Es ist kein Hefeteig und auch kein
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Blätterteig. Sondern ein anderer Teig, der hauptsächlich auf
Weizenmehl beruht.

Als  Würzung  dient  Paprikapulver  und  Cayennepfeffer.  Dann
natürlich noch Salz und eine Prise Zucker.

Hauptzutat  für  die  Füllung  ist  Basmatireis,  der
verständlicherweise  vorgekocht  wird.  Hinzu  kommen  noch
Biotofu, Feta und Rispentomaten.

Beim fertig gebackenen Strudel tritt eine leichte Schärfe des
Cayennepfeffers hervor. Und der verwendete Feta bringt eine
leichte Säure durch die Lake, in die er eingelegt ist, mit.
Alles in allem ein rundes, gelungenes Gericht.

Ein  wenig  mehr  Flüssigkeit  hätte  die  Füllung  vielleicht
gebraucht. Nehmen Sie einfach ein paar Rispentomaten mehr als
in meinem Rezept angegeben. Oder beträufeln Sie die Füllmasse
vor dem Einrollen mit etwas Olivenöl.

Wenn Sie diesen Strudel nur als Vorspeise für zwei Personen
planen oder Sie haben nur wenig Appetit und wollen den Strudel
nur als kleinen Snack vor dem Fernseher servieren, dann nehmen
Sie nur die Hälfte der unten angegebene Zutaten. Also ein
Strudelteig. Denn dann reicht ein halber Strudel pro Person.
Gutes Gelingen!

Für 2 Personen:

2 runde Strudelteige (für Quiche/Tarte, Packung)
8 EL Basmatireis
200 g Biotofu
200 g Feta
6 Minirispentomaten
1/2 Topf Petersilie
2 TL Paprikapulver
1 TL Cayennepfeffer
Salz



Zucker
2 Eier

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 35 Min.
bei 170 °C Umluft

Kross und knusprig gebacken
Reis in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 11 Minuten garen.
Durch  ein  Küchensieb  geben  und  somit  das  Kochwasser
abschütten.

Tofu und Feta in kleine Würfel schneiden und in eine Schale
geben.

Tomaten kleinschneiden und dazugeben.

Petersilie kleinwiegen und ebenfalls dazugeben.

Reis  und  restliche  Zutaten  in  eine  Schüssel  geben.  Mit
Paprika, Cayennepfeffer, Salz und einer Prise Zucker würzen.
Alles gut vermischen und abschmecken.



Einen Teig auf dem Backpapier auf ein Arbeitsbrett legen.

Füllmasse  an  einer  Seite  des  Teigs  in  länglicher  Form
auftragen und zu einer länglichen Rolle formen. Teig über der
Rolle zusammenrollen. Dann die Enden des Teigs bzw. der Rolle
einschlagen, damit der Strudel geschlossen ist.

Mit dem zweiten Strudel genauso verfahren. Beide Strudel mit
dem Backpapier auf ein Backblech legen.

Eier in einer Schale aufschlagen und verquirlen. Strudel auf
der Oberseite mit den Eiern mit einem Backpinsel bepinseln.

Backblech mit den Strudeln die oben genannte Zeit bei der
entsprechenden Temperatur auf mittlerer Eben in den Backofen
geben.

Herausnehmen, jeweils quer in der Mitte halbieren, auf zwei
Teller geben und servieren. Guten Appetit!

Zusammenfassung  Foodblog-
Event  „Kuchen,  Tarte  &
Quiche“

Ich  beende
hiermit das Foodblog-Event „Kuchen, Tarte & Quiche“. Es folgt
keine Zusammenfassung, da es keinen Teilnehmer am Event gab.

ich nehme an, dass das von mir veröffentlichte Hunde-, Katzen-
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, Meerschweinchen- und die Pferde-, Insekten- und auch die
über  100  Innereien-Rezepte  viele  potentielle  Teilnehmer
abgeschreckt haben, an diesem Event teilzunehmen. Obwohl doch
sehr hochwertige und preislich teure Gewinne ausgelobt waren.

Nun, da kann ich nichts ändern. Ich veranstalte dann Ende Mai
2016  ein  erneuets  Foodblog-Event  zum  4.  Geburtstag  meines
Foodblogs und werde die hier ausgelobten Preise nochmals für
das Event ausloben.

Blogevent  „Kuchen,  Tarte  &
Quiche“  mit  exklusiven
Gewinnen
Adventszeit ist Backzeit. Ich habe ja in der letzten Zeit viel
gebacken.  Und  im  Sommer  mein  Backbuch  zu  Rührkuchen
veröffentlicht. In Bearbeitung ist ein Backbuch zu Tartes, das
demnächst  erscheint.  Was  backe  ich  eigentlich  nach  dieser
langen Backzeit mit Rührkuchen und Tartes? Ich werde wohl
Torten backen.

Aus  diesem  Grund  veranstalte  ich  ein  Blogevent  zum  Thema
„Kuchen, Tarte & Quiche“. Nicht zugelassen sind Rezepte zu
Torten oder Gebäck.

Exklusive  Bambus-
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Schneidbox  mit
Kunststoffbrett

Die Firma Schneidebrett-Experte hat mir für dieses Blogevent
eine  hochwertige,  sehr  große  Schneidbox  als  Preis  zur
Verfügung gestellt. Die Verbindung von Bambus mit Edelstahl
macht  die  Schneidbox  zu  einer   sehr  edlen  Variante  eines
Schneidebretts.

Das Schneidebrett kann beidseitig genutzt werden. Eine Seite
ist mit einer Saftrill versehen – nützlich für das Schneiden
und  Auffangen  von  Fleisch-,  Gemüse-  oder  Obstsäften.  Die
andere Seite ist glatt – besonders nützlich, wenn z.B. Kräuter
geschnitten  werden.  Das  Brett  rastet  durch  die  speziell
gefertigte Edelstahlfeder immer fest auf dem Edelstahlkasten
ein und verrutscht nicht. Das zusätzliche Kunststoffbrett ist
z. B. für das Schneiden von Produkten wie Fisch, die gern
Gerüche im Schneidebrett hinterlassen.

Die Schneidbox wird durch das durchdachte System unter dem
Schneidbrett  zu  einem  nützlichen  und  platzsparenden
Küchenhelfer. Eine große Schale für Abfälle und drei kleine
Schalen für das Schnittgut bewegen sich auf zwei Ebenen im
Edelstahlkasten und werden nur dann herausgezogen, wenn sie
gebraucht werden.

Die  Schneidbox  kann  zum  Reinigen  und  Spülen  komplett
auseinander gebaut werden. Der verwendete ABS Kunststoff für
die Schubladen ist spülmaschinentauglich.

Das Schneidebrett ist der Hauptgewinn. Als zweiten und dritten
Preis  lobe  ich  ein  Exemplar  des  eBooks  „Rührkuchen  –
Backvariationen“  und  „Tartes  –  Variationen“  aus.

Die Dauer des Blogevents ist nicht so lange, ich beende ihn am
20. Dezember. Dann ist noch Zeit genug, die Gewinner zu ziehen
und das Schneidebrett mit einer Logistikfirma auf den Weg zu
bringen,  damit  es  als  Gewinn  und  Geschenk  rechtzeitig  zu
Weihnachten ankommt. Die Gewinner der eBooks erhalten jeweils
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einen Gutschein, den sie in meinem Buchshop einlösen und sich
so  das  jeweilige  eBook  auch  rechtzeitig  zu  Weihnachten
herunterladen können.

Teilnahmebedingungen:

Der Teilnehmer muss ein (Food-)Blog betreiben oder auf andere
Weise sein Rezept, die Zubereitung und Fotos online stellen.
Man kann sich auch als Gast auf meinem Foodblog registrieren
und den Beitrag mit Fotos dort posten. Dazu muss eines der
folgenden  Blogevent-Banner  im  Blog  oder  im  Beitrag
veröffentlicht werden. Eine weitere Bedingung ist, das Rezept
darf nicht aus einem Archiv stammen. Den Link zum Rezept dann
bitte in diesem Beitrag als Kommentar eintragen. Das Blogevent
endet am 20. Dezember. Bis dahin kann am Event teilgenommen
und können Backrezepte gepostet werden. Eine letzte Bedingung
ist,  dass  mir  mit  der  Teilnahme  am  Blogevent  und  der
Mitteilung  des  Links  zum  veröffentlichten  Rezept  die
Nutzungsrechte für den Text und die Fotos übertragen werden.
Ich verwende sie für eine Zusammenfassung des Blogevents nach
dessen Beendigung.

Blogevent-Banner: 

Querformat 500×112:
<a
href=“https://www.nudelheissundhos.de/2015/12/01/blogevent-kuchen-ta
rte-quiche-mit-exklusiven-gewinnen/“ target=“_blank“
title=“Blogevent Kuchen, Tarte & Quiche“><img
src=“https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2015/11/Bann

Querformat 400×90:



<a
href=“https://www.nudelheissundhos.de/2015/12/01/blogevent-kuchen-ta
rte-quiche-mit-exklusiven-gewinnen/“ target=“_blank“
title=“Blogevent Kuchen, Tarte & Quiche“><img

Hochformat 130×250:
<a
href=“https://www.nudelheissundhos.de/2015/12/01/blogevent-kuchen-ta
rte-quiche-mit-exklusiven-gewinnen/“ target=“_blank“
title=“Blogevent Kuchen, Tarte & Quiche“><img
src=“https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2015/05/Bann
Und nun: Fröhliches Backen!


