Hackfleisch-Strudel mit Krduter-Joghurt

Fiir 4 Personen
Fiir den Strudelteig:

250 g Weizenmehl Type 550 25 ml Speisedl 1 Ei

2 g Salz 100 ml eiskaltes Wasser

Fiir die Strudelfiillung:

2 Zwiebeln 1 Stange Lauch 50 g gerducherter Bauchspeck
1 Bund glatte Petersilie 1 EL Butter 500 g gemischtes Hackfleisch
3 Fier 1 EL Majoran, gerebelt Salz, Pfeffer

Fiir den Kriuterjoghurt:

1 Bund frische Krauter 300 g Naturjoghurt 150 g Magerquark

Salz, Pfeffer

Fiir den Strudelteig Mehl, Speisedl, Ei, Salz und das eiskalte Wasser in die Riihrschiissel ge-
ben und mit dem Knethacken der Kiichenmaschine zu einem glatten Teig kneten. (Vorsicht der
Teig darf nicht zu warm werden! ) Den glatten Teig mit Frischhaltefolie abgedeckt eine Nacht
im Kiihlschrank ruhen lassen. Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 2-3
vorheizen). Fiir die Strudelfiillung Zwiebeln schélen und fein schneiden. Lauch putzen, waschen
und in feine Ringe schneiden. Speck fein wiirfeln. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein
hacken. Zwiebeln mit Speck und Lauch in einer Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen. Dann in
eine Schiissel umfiillen und kurz abkiihlen lassen. Hackfleisch, 2 Eier, Majoran und Petersilie
zugeben und gut vermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Strudelteig ausrollen dann
auf ein grofies Kiichentuch legen und vorsichtig aus der Mitte heraus moglichst diinn auszie-
hen. Die Rénder mit verquirltem Ei bestreichen und die Hackfleischmasse aufstreichen, dabei
ringsherum 2 cm frei lassen. Den Teig mit Hilfe des Tuches einrollen, auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech legen und diinn mit fliissiger Butter bestreichen. Im vorgeheizten Ofen ca.
45 Minuten goldbraun backen. Fiir den Kriuterjoghurt Die Kréauter abspiilen, trocken schiitteln
und fein hacken. Joghurt mit Quark vermischen, die gehackten Krauter darunter geben und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Den Strudel aufschneiden und anrichten. Den Kriuterjoghurt als
Dip dazu reichen. Dazu passt Karotten- oder auch Griiner Salat.
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