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Rezept  für  3  Personen (oder  2  hungr ige) .  
 
 

1 )  Eine  Zwiebe l  & Knoblauch nach  Wunsch f e in  wür fe ln ,  in  Pf lanzenöl  andünsten .  
 
2 )  Mit Weißwein  ab löschen,  Jungen B lat t sp inat  aus dem Gef r ierf ach  zugeben ( für  e inen Strude l  ca .  

1 /3  Packung) .  Würzen nach  persönl i chem Geschmack ,  z .B .  mit  Sa lz ,  P fe f f er  und  Muskat .  
 

3 )  1 /2  Fe ta  Packung würfe ln .  
 

4 )  2  Grätenf re i e  Karpfenf i le ts  ohne Haut  mit  genügend  Sa lz  & Pfe f f er  würzen,  gerne  auch  mit  
anderen  Kräutern  ver f e inern .  
 

5 )  Blät te r te ig  ausro l len ,  F läche  b i s  auf  ca .  5  cm Ränder  r ingsum mit  Sp inatmasse  bestre ichen.  
 

6 )  Feta  darüber  ver te i len ,  F i le t s tücke  passend  zuschneiden und  darau f  legen .  
 

7 )  Das  Ganze  an e iner  langen Se i t e  beg innend  e inro l len -  h i er  i s t  Bas te larbe i t  angesagt .  I ch  habe  
auch  von den kurzen  Se i t en Flecken  abgeschnit ten und  gef l i ckt   .  
 

8 )  Bei  1 70  Grad  Umluf t  30  -  35  Min.  backen,  dazwi schen immer  wieder  mit  verqu ir l tem E i  
bes t re ichen.  

 
 
Wir  wünschen v i e l  Spaß be im Kochen und Guten Appet i t !  
 
 
 
 
 

 
 Öffnungsze i t en  von Ende  

September  b is  Ende  Apr i l :  

F isch laden :  Fre i tag & 
Samstag ,  10  -  14  Uhr 

Fischerstüber l :  Fre i tag & 
Samstag ,  ab  17  Uhr 

grätenfre ies  Karpfenf i le t  

Sp inat  & Feta  

B lä t te r te igs t rude l  

Medi ter ran 
 

Blätterteigstrudel mit Karpfenfilet 


