Krduter-Frischkdse-Strudel mit Erbsen-Piiree

Fiir 4 Personen
Fir den Strudel:

250 g Weizenmehl Type 550 25 ml Speisedl 1 Ei etwas Salz

ca. 100 ml kaltes Wasser 3 Zweige Estragon 2 Zweige Zitronenthymian
1/2 Bio-Zitrone 350 g Ricotta 1 TL Honig

Pfeffer Mehl 60 g Butter

Fiir den Salat:

2 kg Erbsen in der Schote 1 Schalotte 1 EL Butter

150 ml Gemiisebriihe 50 g Zuckerschoten Salz

1/2 Bund Estragon 1 Spritzer Zitronensaft 1 EL Olivenol

Pfeffer 50 g Sahne

Mehl, Speisedl, Ei, 1 Prise Salz und Wasser in eine Riihrschiissel geben und mit dem Knetha-
ken der Kiichenmaschine zu einem glatten Teig kneten. (Der Teig sollte nicht zu lange geriihrt
werden, er darf nicht zu warm werden!).

Den Teig zu einer Kugel formen und abgedeckt 3 Stunden (besser noch iiber Nacht) im Kiihl-
schrank ruhen lassen.

Fiir die Strudelfiillung Estragon und Zitronenthymian abspiilen, trocken schiitteln und die Blatt-
chen abstreifen.

Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben.

Ricotta mit Estragon, Zitronenthymian, Zitronenabrieb, Honig, etwas Salz und Pfeffer in eine
Schiissel geben und gut vermischen.

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Den Strudelteig mit etwas Mehl bestduben, diinn ausrollen und dann auf ein grofles sauberes
Geschirrtuch legen. Uber die Handriicken méglichst diinn ausziehen. Den ausgezogenen Teig in
etwa 15 cm grofle Quadrate schneiden.

Butter in einem Topf schmelzen.

Die Teigquadrate mit der fliissigen Butter einstreichen, dabei an jeder Seite einen ca. 2 cm groflen
Rand lassen.

Auf die unteren Teigviertel jeweils etwas Ricottamasse geben, die Seiten einschlagen und wie
eine Roulade aufrollen.

Die kleinen Strudel auf einem mit Backpapier ausgelegtem Blech verteilen und mit restlicher
fliissiger Butter bestreichen.

Die Péckchen ca. 15 Minuten im vorgeheizten Ofen goldgelb backen.

In der Zwischenzeit fiir das Erbsenpiiree die Erbsen aus den Schoten 16sen, waschen und abtrop-
fen lassen.

Schalotte schilen und fein schneiden.

In einem Topf Butter erhitzen und die Schalotte darin anschwitzen, die Erbsen zugeben 2 Minu-
ten diinsten, dann Gemiisebriihe angieflen und zugedeckt bei mittlerer Hitze 5 Minuten kochen.
Die Zuckerschoten waschen und in einem Topf mit kochendem Salzwasser kurz blanchieren, dann
herausnehmen, in Eiswasser abschrecken und abtropfen lassen.

Estragon abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden. Die blanchierten Zuckerschoten in
feine Streifen schneiden.

Zuckerschoten mit Zitronensaft und Oliventl mischen. Die Hélfte vom Estragon untermischen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die gekochten Erbsen mit dem Kartoffelstampfer zu einem groben Piiree stampfen. Restlichen



Estragon untermischen und abschmecken.

Die Sahne halbfest aufschlagen und unter das Erbsenpiiree heben.

Die Strudelpéckchen mit dem Erbsenpiiree anrichten, darauf die marinierten Zuckerschoten ge-
ben.

Martin Gehrlein am 08. Juli 2019



