Pikanter Fleischstrudel mit Pilzen Saé&; schwecbt

Dauer: Mittel
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Zutaten
150 G Topfen
150 G Butter
150 G Mehl
1 PRISE Salz

350G Faschiertes



150 G

Pilze (Champignons, Eierschwammerl, Steinpilze,...)

2 gekochte Kartoffeln

..... 1OOGgerlebenenKase
..... 1ZWIebel
..... 2Knob|auchzehen
..... 1OOGsauerrahm
..... 1ELTomatenmark
............................... S alz
............................... Pfeﬂcer
............................... KraUter
Zubereitung

1. Die Zutaten vermischen und zu einem glatten Teig verkneten.

2. DenTeig20 Minuten im Kuhlschrank rasten lassen.

1. Die fein geschnittenen Zwiebeln in etwas Ol anschwitzen.
2.  Das Faschierte hinzugeben und mit anbraten.

3. Tomatenmark hinzufigen und mitbraten.

4. Knoblauch zerkleinern und zur Masse hinzufugen.

5. AnschlieBend die Masse uberkuhlen lassen.

6. Die Kartoffel schalen und blattrig schneiden.



7. Die Kartoffeln, Kase sowie den Sauerrahm unter die ausgekihlte Masse mischen.
8. M:it Salz, Pfeffer und den Krautern abschmecken.
9.  Den Teig rechteckig ausrollen und die Fulle auf ein Drittel des Teiges verteilen.

10.  Den Teig zu einem Strudel einrollen und mit Ei bestreichen.

1. Bei 200 °C ca. 20 Minuten backen.

Strudel pikant oder suf ist immer ein Genuss.

Besonders im Sommer sind pikante Strudel mit Fleisch oder Gemusefille, Salat, Wildkrautern und Sauerrahmsauce eine gute Variante

fir ein leichtes Mittagessen.

Den Strudel mit Salat und Sauerrahmsauce servieren!



