Zuurkoolstrudel
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Ingrediënten:4 personen
· 270 g zuurkool                            4 vellen filodeeg
· 200 g wortel                                150 g crème fraîche
· 100 g geraspte oude kaas            1 el grove mosterd
· 20 g boter                                    1 el zonnebloemolie
· 1 tl honing                                   1 tl dukkah
Bereiding:
1. Laat de zuurkool uitlekken en snijd de wortel in dunne reepjes.
2. Meng de crème fraîche met de kaas en mosterd.
3. Verwarm de oven voor op 200 °C.
4. Bestrijk een vel filodeeg met boter en leg er een tweede vel op. Bestrijk ook deze met boter. Herhaal dit met de overige vellen.
5. Leg de dubbele vellen op een met bakpapier beklede bakplaat. Verdeel de zuurkool, wortel en crème fraîchemengsel erover.
6. Rol het deeg voorzichtig op en bestrijk met olie.
7. Bak de strudel in ca. 15 min. goudbruin en gaar.
8. Meng de honing met de dukkah en serveer met de plakjes strudel.
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