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Herzhafter Putenstrudel

Der Gefliigelhof Volk-Bartmann aus Spay empfiehlt...
Zutaten und Zubereitung

(fur 4 Personen) Teig: 75 g Butter 250 g Mehl Salz 1 EL Rapsol Fullung: 400 g Putenbrustfleisch
100 g durchwachsener Speck 500 g Brokkoli 250 g Mohre 150 g Gouda, mittelalt Pfeffer,
Paprikapulver (edelsuf’) 2 EL Paniermehl 1 Eigelb

50 g Butter, Mehl, 1/8 1 lauwarmes Wasser und etwas Salz mit dem Knethaken verkneten.
AnschliefSend mit den Handen durcharbeiten und auf die Tischplatte schlagen, bis der Teig
geschmeidig ist. Den Teig mit 1 EL Rapsol einstreichen, eine Metallschiissel mit heilSem Wasser
ausspulen und uber den Teig stulpen. Circa 30 Minuten ruhen lassen. Putenfleisch und Speck in
Wirfel schneiden. Brokkoli und Mohren putzen. Brokkoli in kleine Roschen teilen, Mohren in
kleine Wiirfel schneiden. Den Kase grob raspeln. Speck in einer Pfanne auslassen und das
Fleisch darin kraftig anbraten. Mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiirzen. Das Ganze abkiithlen
lassen. Salzwasser zum Kochen bringen, Mohren hinein geben und 8 Minuten garen. Brokkoli
vor dem Ende der Garzeit hinzugeben. Das Gemiise abgielSen und abschrecken. Gemuse und
Fleisch vermengen, Kase vorsichtig unterheben. Die restliche Butter schmelzen und den Teig
auf einem bemehlten Geschirrtuch diinn ausrollen. Teig mit Butter bestreichen. Mit Paniermehl
bestreuen, Putenmischung darauf verteilen. Teigkanten einschlagen und von der schmalen Seite
aufrollen. Die Teigrolle auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen. Eigelb mit etwas
Wasser verquirlen und den Strudel damit einstreichen. Im vorgeheizten Backofen bei 250 Grad
35 - 40 Minuten backen. Den Strudel etwas ruhen lassen und servieren.

Unser Tipp:

Dazu kann man eine Krauter-Sahne-Sofe servieren.
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O Den ganzen Text

Kommentar

Spam-Schutz

Aus Grunden der Sicherheit ist dieses Formular mit einem Schutz gegen unerwunschte E-Mails
(Spam) versehen.
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