Strudel mit Wildschwein-Hack gefiillt und Hagebutten

4 Personen:

300 g Weizenmehl 6-7 EL Sonnenblumensl 1 Ei

Salz 3 Scheiben Toastbrot 20 g Butter

100 g Hagebutten 6 EL Zucker 1 Lorbeerblatt

3 Pimentkorner 3 rote Zwiebeln 1/2 Bund Salbei

300 g Wildschweinfleisch Kreuzkiimmel, gemahlen 100 g Feldsalat

1 Bund Schnittlauch 150 g Frischkése 100 g saure Sahne
Pfeffer 2 EL heller Balsamico 15 Walnusskernhilften

Fiir den Strudelteig Mehl, 2-3 EL Sonnenblumendl, 1 Ei, eine Prise Salz und 100 ml kaltes Wasser
in die Riihrschiissel geben 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 im Kiihlschrank mindestens 2 Stunden, am besten iiber Nacht ruhen lassen. Den
Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Toastbrotscheiben auf einer Seite
mit Butter bestreichen, auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen und im vorgeheizten Ofen
einige Minuten goldbraun résten, herausnehmen und abkiihlen lassen. Die Hagebutten waschen,
Stielansatz und Strunk oben und unten abschneiden, halbieren und die Kerne herausstreichen. In
einem Topf etwas Wasser mit 2-3 EL Zucker, einem Lorbeerblatt und Pimentkérnern aufkochen.
Die Hagebuttendarin weichkochen, herausnehmen, gut abtropfen und gleich in Zucker wéilzen.
Zwiebeln schéilen und fein schneiden. Salbei abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Das
Fleisch durch die grobe Scheibe des Fleischwolfs lassen. In einer Pfanne mit 1 EL. Sonnenblumenol
das Hackfleisch anbraten, mit Salz und Kreuzkiimmel wiirzen, Zwiebelwiirfel und gehackten
Salbei zugeben, kurz mit braten. Das gertstete Toastbrot im Cutter zerkleinern. Den Strudelteig
diinn ausrollen, in 4 Rechtecke von ca. 20 x 15 cm schneiden. Die Teigstiicke mit den Toastbroseln
bestreuen, die Hackfleischmasse darauf verteilen und dann aufrollen. Die kleinen Strudel auf ein
mit Backpapier ausgerolltes Blech setzen und bei 200 Grad Ober- und Unterhitze im Ofen ca. 10-
15 Minuten goldbraun backen. Feldsalat putzen, waschen und gut abtropfen lassen. Schnittlauch
abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Frischkése mit saurer Sahne verriihren, mit
Schnittlauch, Salz und Pfeffer abschmecken. Balsamico mit 3 EL Sonnenblumendl vermischen,
mit Salz und Pfeffer wiirzen und den Feldsalat damit marinieren. Die Strudelpéckchen auf Teller
geben, mit Walniissen und kandierten Hagebutten bestreuen, Schnittlauch-Kése und Feldsalat
daneben geben und servieren.
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