Schinken-Kase-Lauch-Strudel
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Zutaten

Fur 4 Personen

Fillung

250 g Lauch gerustet

2 Knoblauchzehen

1 Bund Petersilie

1 Essloffel Butter

Salz, Pfeffer aus der Muhle
100 g Gruyere AOP

6 Tranchen Schinken

100 g Magerquark

1 Essloffel Paprika edelsuss
Zum Fertigstellen

75 g Butter

1 Packchen Strudelteig (4 Blatter)

Zubereiten

Far die Fullung den Lauch der Lange nach halbieren und in
feine Streifchen schneiden. Den Knoblauch schalen und
hacken. Die Petersilie ebenfalls hacken.

In einer Pfanne die Butter schmelzen. Lauch und Knoblauch
darin andunsten, bis das Gemuse zusammenfallt. Mit Salz
und Pfeffer wirzen. Auskuhlen lassen.

Den Gruyere entrinden und fein reiben. Vom Schinken 2
Tranchen klein wurfeln. Beides mit der Petersilie, dem
Quark und dem Paprika unter den Lauch mischen und wenn
notig nachwdrzen.

Zum Fertigstellen des Strudels die Butter schmelzen.



Das erste Strudelblatt mit flussiger Butter bestreichen und
ein zweites daruberlegen. Dieses wiederum mit Butter
bestreichen. Das geschichtete Strudelblatt halbieren.
Jeweils 1 Tranche Schinken auf die untere Halfte jedes
Strudelblattes legen und darauf etwas Fullung geben. Das
Strudelblatt wie eine Fruhlingsrolle an den Seiten
einschlagen und aufrollen. Mit der Verschlussseite nach
unten auf ein mit Backpapier belegtes Blech geben. Auf die
gleiche Weise die restlichen beiden Strudelteigblatter und
die Fullung verarbeiten. Zuletzt alle Strudelpakete mit
flussiger Butter bestreichen.

Die Schinken-Lauch-Strudel im auf 200 Grad Umluft
vorgeheizten Ofen auf der zweituntersten Rille etwa 20
Minuten backen. Die Strudel mit einem Salat servieren.



