Hefe-Strudel mit Tomaten und Paprika

Fiir 4 Personen
Fiir den Teig:

2 Zweige Thymian 20 g Hefe, frisch 200 ml Wasser, lauwarm
500 g Weizenmehl, Type 405 50 ml Olivenol 1 Prise Salz

Fiir die Fiillung:

1 rote Paprikaschote 500 g Tomaten 2 EL Olivenol

1 EL Zucker 1 EL Tomatenmark 80 ml Rotwein

2 Zweige Rosmarin 1 Knoblauchzehe Salz

Fiir die Aioli:

1 Knoblauchzehe 70 ml Sojadrink 1/2 TL korniger Senf
200 ml Pflanzenol Salz Pfeffer

1 Bund Schnittlauch

Zusitzlich:

Weizenmehl 1 Ei

Fiir den Teig Thymian abbrausen, trocken schiitteln und die Blattchen abstreifen.

Die Hefe im lauwarmen Wasser auflésen. Das Mehl in eine Riihrschiissel geben, das Hefe-
Wassergemisch, Olivencl, die Prise Salz und den Thymian hinzufiigen und ca. 10 Minuten
geschmeidig glatt kneten. Das geht am besten mit den Hénden oder mit Hilfe einer Kiichen-
maschine.

Anschlielend den Teig zugedeckt ca. 45 Minuten bei Zimmertemperatur ruhen lassen.

Tipp: Der Teig wird intensiver, je weniger Hefe und je linger die Gehzeit ist. Man kann zum
Beispiel nur 10 g Hefe verwenden, dafiir aber 2 Stunden Ruhezeit einplanen.

In der Zwischenzeit fiir die Fiillung die Paprika waschen, das Kerngehiuse entfernen und Paprika
in feine Wiirfel schneiden.

Die Tomaten waschen, vom Strunk befreien und klein schneiden.

Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Paprikawiirfel darin anschwitzen. Den Zucker
hinzufiigen und leicht karamellisieren lassen.

Dann Tomatenmark zugeben und unterriihren.

Tomatenstiicke und Rotwein zugeben und alles ca. 20 Minuten offen leicht kécheln lassen. Dabei
gelegentlich umriihren.

Rosmarin abbrausen, trocken schiitteln, die Nadeln abstreifen, fein schneiden, zum Gemiise ge-
ben und mitkocheln lassen.

Knoblauch abziehen, klein hacken, nach 20 Minuten Garzeit zum Gemiise geben, leicht salzen,
weitere 5 Minuten kdcheln lassen. Dann die Pfanne vom Herd ziehen und die Tomatenmischung
etwas auskiihlen lassen.

Den geruhten Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche zu einem etwa 1 cm dicken Rechteck aus-
rollen.

Die Gemiise-Fiillung darauf verteilen, dabei rundherum einen Rand frei lassen. Den Teig zu
einem breiten Strudelstrang aufrollen. Dann den Strudel nochmal in sich verdrehen.

Den Hefestrudel auf ein mit Backpapier belegtes Backblech geben und mit verquirltem Ei be-
streichen.

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Den Strudel zugedeckt noch so lange ruhen lassen, bis der Ofen heif} ist. Dann den Strudel ca.
30 Minuten goldgelb backen.

In der Zwischenzeit die Aioli zubereiten. Dafiir den Knoblauch schilen und halbieren.



Sojadrink, Senf und die Knoblauchzehe in einen hohen schmalen Piirier-/Mixbecher geben. Mit
dem Piirierstab durchmixen. Dann unter stindigem Mixen das Ol langsam einflieen lassen und
alles zu einer dicklichen Creme mixen. Anschlieend mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln, fein schneiden und unter die Aioli mischen.
Den gebackenen Strudel in Portionsstiicke teilen, die Aioli dazu servieren.

Zora Klipp am 28. Juli 2022



