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Strudla
Rezept 393

Zu Strudla muB man feines, gutes Mehl haben, das sich ,,ausziehen* 1aft. Pro Person ein
oder zwei Handla Mehl, es kommt auf die Esser an, in eine Schussel sieben, eine Grube in
die Mitte machen. 1 - 2 Eier einschlagen (auch ohne Eil), etwas Salz und zuerst nur wenig
warmes Wasser. Von der Mitte aus einen Teig herstellen, immer etwas warmes Wasser zu-
geben, bis die erwiinschte Festigkeit erreicht ist. Strudelteig darf auf keinen Fall fest sein!
Er soll halbweich und gut wattig sein und muf tlchtig glattgeknetet werden. Zu Laibchen
formen und zugedeckt 1/4 Stunde ruhen lassen. In der Zwischenzeit schélt man ein paar
Kartoffeln, so viele man bendtigt, putzt eine groRe Zwiebel und 1 - 2 Knoblauchzehen und
stellt die Brattopfe (keine Emailtdpfe!) bereit. Dann walkt man die Laibchen aus, etwa 1/2
cm dick, beschmiert sie gut mit Ol, legt diese ,,Kuchen* auf ein Backtuch an das untere En-
de des Kuchentisches. Das Backtuch mul3 so groR sein, daR es den ganzen Tisch bedeckt
und von allen Seiten herunterhdngt. Nun zieht man die Kuchen einen nach dem anderen
ganz fein aus, erst in den H&nden, dann auf den Handrlcken und schlieflich legt man das
ausgezogene Blatt auf das Backtuch und zieht nochmals ganz vorsichtig von allen Seiten,
bis es hauchdiinn ist. Die Rénder dirfen nicht dick bleiben. Der Strudelteig muf3 noch fei-
ner ausgezogen werden, als der zu ,,Wiener Apfelstrudel“. Rander von links und rechts et-
was einschlagen. Dann schiebt man den Teig zuerst faltig bis zur Mitte und rollt ihn dann
mit dem Backtuch vollstdndig auf, bis ans andere Tischende, damit man Platz fiir den néch-
sten ,,Kuchen* hat. Manche Bé&uerin schnitt die fertige Rolle sofort in etwa 15 cm lange
»Strudla® und legte sie auf dem Backtuch beiseite. Sind alle ,,Kuchen* ausgezogen und in
Strudla geschnitten, wird die gehackte Zwiebel und die Knoblauchzehen im vorbereiteten
(ziemlich viel) Schmalz oder Ol hell angeréstet, die in grobe Wirfel oder Schnitze ge-
schnittenen Kartoffeln dazugegeben, etwas mitgebraten, kochendes Wasser daraufgegossen,
so daf es 1 - 2 cm darlber steht, mit Salz, Pfeffer, etwas Rosenpaprika, Tomatenmark (im
Sommer 1 - 2 abgezogene Tomaten) kréftig abschmecken, aufkochen und die Strudla
kranzformig in Lagen darauflegen. Aber nicht mehr als 3 Lagen. Wenn nétig noch etwas
kochendes Wasser zugief3en, denn man muf} den Wasserspiegel durch die Strudla sehen. Ein
paar Krimel Salz noch dariiberstreuen. Mit einem gut schlie3baren Deckel zudecken. An-
dernfalls ein nasses Kiichentuch um den Deckelrand legen, damit der Dampf nicht zu
schnell entweicht. Unsere Béuerinnen legten den nassen Spiillappen darum. Die Strudla an-
kochen und gleichmé&Rig bei nicht zu starker Flamme und 6fterem Drehen des Topfes 30 -
50 Minuten — je nach GrofRe und Inhalt des Topfes — garkochen. Es mu noch Sole an
den Kartoffeln bleiben. Man kann die Strudla auch auf ,,Kartoffeln mit Fleisch“ legen und
kochen. In groRen Familien wurden auch in 2 Topfen die Strudla aufgesetzt. Wer gerne ge-
bratene Strudla will, 186t ein paar zurtick oder stellt einfach ein paar mehr her, 183t in einem
Topf Fett erhitzen, rostet eine gehackte Zwiebel hell an, I6scht mit kochendem Wasser, fugt
Salz und Pfeffer hinzu, legt die Strudla in nur 2 Lagen kranzférmig hinein, wenn nétig noch
etwas Wasser zugeben, nach Geschmack etwas Lorbeerblatt hinzufugen (Mathilde Leyer-



-

Kobadin), zudecken und die Strudla gleichmé&Rig garkochen. In 20 - 30 Minuten beginnen
sie zu braten. Dann mull man natirlich sehr aufpassen, dal? sie nicht zu schnell braten. Topf
fleiRig drehen. Auf diese Weise bereitete man die Strudla zu, wenn man Fleisch mit Sofe
hatte, Tunksel oder Tocana. Dazu irgend ein Salat. Die auf Kartoffeln geschichteten Strudla
jedoch haben etwas Briihe (Sofe) und sind deshalb eine vollstdndige Mahlzeit. Im Winter
nahm man anstatt Frischfleisch auch Gerduchertes in die Kartoffeln, was auch sehr gut
schmeckte. Jegliche Milchart palst dazu. Im Winter Saures aus dem Fal3 oder zur Abwechs-
lung ein bichen Sauerkraut feingeschnitten, war auch nicht zu verachten.
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