Ziegenkdse im Strudel-Teig mit Paprika-Salat

Fiir 2 Personen
Fiir den Strudelteig:

150 g Mehl 1 EL Pflanzendl ca. 60 ml Wasser, lauwarm
2 Tropfen Essig 1 Prise Salz Olivendl

Fiir die Fiillung :

2 Schalotten 1 Bund glatte Petersilie 3 Zweige Thymian

1 EL Olivenol 250 g Ziegen-Frischkise 1 Ei

50 g Haselniisse, gemahlen 2 EL Weilbrotbrosel Salz, Pfeffer

Fiir den warmen Paprika-Salat:

1 rote Paprika 1 gelbe Paprika 2 EL Olivenol

2 Friihlingszwiebeln 150 ml Gemiisebriihe 1 TL Oregano

Salz, Pfeffer Zitronensaft

Mehl, Pflanzenol, Wasser, Essig und Salz zu einem glatten Teig schlagen. Der Teig sollte gut
durchgeknetet und ab und zu geworfen werden. Abschliefend die Teigkugel in Klarsichtfolie
wickeln und den Teig mind. 30 Minuten ruhen lassen. Schalotten schilen und fein schneiden.
Kréuter abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Schalotten in einer Pfanne mit 1 EL Oli-
venol anschwitzen. Kése, Ei, Kriuter, Haselniisse, Brotbrosel und angeschwitzte Schalotten in
eine Schiissel geben und gut vermischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Backofen auf 180 Grad
(Umluft: 160 Grad/Gasherd: Stufe 2-3) vorheizen. Strudelteig mit etwas Mehl bestduben und
auf ein Kiichentuch setzen. Die Hédnde ebenfalls bemehlen und den Teig noch einmal durch-
kneten. Ausrollen und dann ausziehen. Mit bemehlten Handriicken unter den Teig greifen und
von der Mitte aus nach auflen sehr diinn ziehen, bis er fast durchsichtig ist. (Risse und Locher
ausbessern.) Dicke Teigrinder abschneiden. Den ausgezogenen Teig mit Olivendl einpinseln. Die
Ziegenkésemasse auf den Teig streichen. Den Strudel aufrollen, auf ein mit Backpapier belegtes
Blech legen und mit Olivendl bestreichen. Den Strudel ca. 30 Minuten im vorgeheizten Ofen
goldgelb backen. In der Zwischenzeit Paprika halbieren, Strunk und Kerne entfernen und Papri-
ka in Streifen schneiden. Diese in einer Pfanne mit 2 EL Olivendl braten. Friihlingszwiebeln fein
schneiden und untermischen. Mit Briihe abléschen und mit Oregano, Salz und Pfeffer wiirzen.
Paprika weich diinsten. Anschliefend aus der Pfanne nehmen und mit einem Spritzer Zitronen-
saft abschmecken. Den Strudel mit dem Paprikasalat servieren.
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