FLEISCHSTRUDEL

Strudelteig

250 g Mehl
1Kl Salz

1Ei

4 El Olivenol
6 El Wasser

Fleischfiillung

e 600 g Hackfleisch
1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe
1 Buischel Petersilie
Fleischgewiirz
2 Scheiben Brot
etwas Milch
1FEi
Salz und Pfeffer
80 g fliissige Butter
3 El Paniermehl

e Fir den Strudelteig alle Zutaten mischen und zu einem geschmeidigen Teig kneten.
Zugedeckt etwa 1 Stunde ruhen lassen.

» Fir die Fleischfillung Zwiebel, Knoblauch und Petersilie fein hacken.

e Hackfleisch in eine Schiissel geben, gut wiirzen.

e Zwiebel, Knoblauch und Petersilie dazugeben. Brot in etwas Milch einweichen, leicht
ausdrucken und untermischen. Das Ei beifligen, alles gut durchkneten und nochmals
abschmecken.

e Teig auf einem bemehlten Kiichentuch auswallen und dinn auf die Grosse des
Tuches ausziehen. Den Teigboden mit fliissiger Butter bestreichen, mit Paniermehl
bestreuen und die Hackfleischmasse darauf verteilen. Rundum einen Rand von 2 cm
frei lassen.

e Den Strudel mit Hilfe des Kiichentuches von der Langsseite her einrollen, seitlich
gut andriicken und mit der Schnittkante nach unten auf ein mit Backtrennpapier
belegtes Blech legen. Nochmals mit fliissiger Butter bestreichen.

e Im vorgeheizten Ofen bei 180 Grad etwa 40 Minuten backen. Wahrend und nach dem
Backen nochmals mit flissiger Butter bestreichen.

Dazu passt
Ein reichhaltiger Salatteller



FLEISCHGEWURZ

auf Vorrat

e 200 g Salz

o 25 g Paprikapulver

e 5 g Pfeffer

e 20 g Knoblauchpulver

e 10 g Rosmarinpulver

e 10 g getrockneter Thymian
e 10 g getrocknenter Oregano

e Alle Zutaten mischen.
e in ein Glas abfillen unn verschliessen.
e Trocken lagern.
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