Herzhafter Gemuse - Schinken - Strudel

Zutaten fur 1 Portionen:
1 Pkt. Blatterteig, fertig ausgerollt (Kuhlregal, TK)

1 Zwiebel(n), gewdurfelte

1 Paprikaschote(n), gewdrfelte

Gemuse, gemischtes (TK, alternativ frisches
wie Pilze, Moéhren, Zucchini), gewurfelt

1 Ei(er)
50 g Frischkase mit Paprikasticken
50 g Bergkase, klein gewurfelter

4 Schinken, roher
Scheibe/n

1 EL Krauter (TK)
Salz und Pfeffer

Olivenol zum Anbraten

Den fertig ausgerollten Blatterteig auf einem mit Backpapier belegten Backblech
ausbreiten. Den Backofen auf 200°C vorheizen.

Zwiebelwurfel in heillem Olivendl anbraten, Paprikawurfel dazugeben und auch kurz
anbraten. Den tiefgeklhlte Gemuse zugeben und bei mittlerer Hitze unter gelegentlichem
Ruhren so lange weiterbraten, bis das Gemuse erhitzt ist.

Wahrenddessen in einer Schiussel das Ei mit dem Frischkase verquirlen. Gemischte
Krauter und Kasewdurfel dazugeben. Umrthren und mit Salz und Pfeffer wirzen. Das
Gemduse zur Sauce dazu geben und alles gut vermischen.

Die Mitte der Blatterteigplatte mit dem Schinken auslegen und darauf die Saucen-
Gemuse-Mischung geben. Die beiden Langeseiten des Teigs Ubereinander schlagen und
die Enden verschlielRen.

Ca. 25 Min. im vorgeheizten Backofen auf mittlerer Schiene backen, bis der Strudel
goldbraun ist.

Schmeckt solo oder mit Salat als Hauptgericht. Kann auch als Beilage z.B. zu
Schweinesteaks gegessen werden.

Tipps: Je wurziger der Bergkase ist, desto pikanter wird der Strudel. Paprikafrischkase
wurzt die Fullung zusatzlich, aber auch jeder andere Frischkase kann verwendet werden.
Tiefgekuhltes Gemuse kann auch durch jeder weitere beliebige GemuUsereste ersetzt
werden, die der Kihlschrank hergibt.



