Enten-Kirbis-Strudel mit pikantem Paprika-Gemidise

Fiir zwei Personen
Fiir den Strudel:

400 g Kiirbis 350 g Entenbrust 70 g grober Speck

1 rote Zwiebel 20 g Ingwer 3 Knoblauchzehen

4 Strudelblétter 2 Eier 2 Zweige Petersilie
50 g heller Sesam Chili Salz, Pfeffer

Fiir das Gemiise:

2 gelbe Spitzpaprika 2 rote Spitzpaprika 1 rote Zwiebel

2 Knoblauchzehen 2 Friiglingslauch 40 g Olivenol

200 ml Gemiisefond 1-2 kleine rote Chilischoten 1 kleine Stiick Ingwer
1 TL Paprikapulver 1 EL Ajvar 1 EL Petersilie

Salz Pfeffer

Fiir den Strudel:

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Zwiebel und Knoblauch abziehen und klein schneiden. Speck wiirfeln.Ingwer klein schneiden.
Alles mit ein wenig Ol in einer Pfanne anbraten und anschlieBend durch den Fleischwolf geben.
Kiirbis in Spalten schneiden und mit der Petersilie ebenfalls durch den Fleischwohl geben. En-
tenbrust mit Haut ebenfalls klein schneiden und durch den Fleischwohl ziehen. Wenn man keinen
Fleischwohl zu Hause hat, kann man die Fiillung auch mit einem Multizerkleinerer herstellen.
Mischung mit Pfeffer, Chili und Salz wiirzen und ein Ei unterheben.

Zwei Strudelteigblatter iibereinander legen und Fiillung am Ende lings draufgeben. Fier ver-
quirlen und Enden damit einstreichen. Teig links und rechts einschlagen und aufrollen, wieder
mit Ei einpinseln und mit Sesam bestreuen. Rolle fiir 20 Minuten im Ofen goldbraun ausbacken.
Fiir das Gemiise:

Spitzpaprika halbieren, entkernen und klein schneiden. Zwiebel und Knoblauch abziehen und
klein schneiden. Paprika, Zwiebel und Knoblauch in einer Pfanne in Ol anbraten. Mit Papri-
kapulver wiirzen und Ajvar dazugeben und mitrésten. Mit Gemiisefond aufgieflen und séimig
einkdcheln lassen. Chili klein schneiden und dazu geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und
ein wenig Ingwer reinreiben. Friihlingslauch waschen, in schrége Ringe schneiden und am Ende
unterheben.

Petersilie ebenso. Alternativ kann man Schnittlauch verwenden.

Paprikagemiise auf Teller geben. Strudel in Scheiben schneiden, drauflegen und servieren.
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