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Barlauch Delikat Essig

Zucchetti Strudel

Rezept

Zutaten

1 Pack Blatterteig

3 Eier

5cl Barlauch Delikat Essig
180 g Alpkése, gerieben
100 g Rohschinken

1 Zucchetti

1 Zwiebel

Pfeffer, Salz

Zubereitung
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Zucchetti, Zwiebel und Schinken in kleine Wurfel schneiden.

Etwas Ol in die Bratpfanne geben und die Zwiebeln leicht glasieren.

Zucchetti- und Schinken-Wirfel fir einige Minuten dazugeben.

Mit Barlauch Delikat Essig abldschen mit Salz und Pfeffer wiirzen und zur Seite
stellen.

Den Blatterteig auf einem mit Backpapier ausgelegten Backblech ausrollen und
den Ofen auf 180 °C vorheizen.

Die Zucchetti-Schinken-Mischung in eine Schussel geben und die Halfte des
Kases sowie 2 geklopfte Eier unter die Mischung rihren.

Den Teig gleichmassig mit der Masse belegen.

Den Teig vorsichtig langs rollen.

Das letzte Ei verquirlen und den Strudel bestreichen.

10 Den Strudel mit dem restlichen Kase bestreuen.
11. Strudel ca. 30 Minuten goldbraun backen.
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