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Spargel-Gemiuse Strudel alla Gramue

Thema: Eine nicht alltdgliche Spargelvariation

Saison: Frischen Spargel gibt es im Frihjahr (Mai/Juni)

Besonderheit: fur den Kick - dick gefillt und eingeschnitten platzt der Strudel etwas auf
Zu Beachten: kann mit vielen Zutaten variiert werden — auch vegetarisch maglich

Zutaten / Einkaufsliste
(fur ca. 4-6 Personen)

2 Stk. Blatterteig
200 g Spargel (grun)
1 Bund Frahlingszwiebel
200 g Sellerie
2 Peterwurzen
2009 Karotten
200 g Kéase (gerieben)
200 g Schafkase
200 g Schinken
2 Eier
200 ¢ Creme fraiche
n.B. Salz und Pfeffer
n.B. Knoblauchpulver
n.B. Petersilie U
n.B. Sesam
2 Eier zum bestreichen
Zubereitung

Spargel in 1-2 cm lange Stiuicke schneiden und kurz blanchieren. Sellerie, Peterwurze und Karotten in keine
Wirfel schneiden und ebenfalls bissfest kochen. Den Friihlingszwiebel in Halbmonde schneiden und
gemeinsam mit dem abgekihlten Gemduse in eine groRe Schissel geben. 2 Eier, Creme fraiche, geriebenen
Kase und Schafkase (zerbrockelt) dazugeben und verriihren. Das Ganze mit Salz, Pfeffer, Knoblauchpulver und
feingehackter Petersilie wirzig abschmecken.

Blatterteig ausrollen mit den Schinkenscheiben belegen, die Masse auf die beiden Blatterteige aufteilen und
einrollen. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und mit den verrihrten Eiern bestreichen und mit
Sesam bestreuen und mit einem scharfen Messer leicht einritzen.

Im vorgeheizten Backrohr (HeiR3luft 180°C) ca. 40 Minuten backen, bis die beiden Strudel eine schone
goldbraune Farbe bekommen haben.

Dazu servierten wir eine Sauce aus Joghurt und Radieschensprossen.

Gutes Gelingen and Guten ppetit
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