Bologhese-Strudel

Zutaten fiir 2 Personen

1 Zwiebel

1 kleines Ruebli

50g Sellerie

Ol zum Braten

200g Hackfleisch (Rind)

1 EL Tomatenplree

1 kleine Dose gehackte Tomaten (230g)
Y2dl Wasser

1 TL Salz

wenig Paprika und Pfeffer

Y Bund Petersilie, gehackt

50g geriebener Gruyere
Y2 Packli Strudelteig (60g)
3 EL Butter, flissig, abgekihlt

EEEEEEEEREEEEg]
.

Zwiebel und Gemuse in Wirfeli schnei-
den. Ol in Bratpfanne erhitzen, Hack-
fleisch anbraten, Gemuse beigeben, ca.
5 Min. mitbraten. Tomatenpiiree, To-
maten und Wasser beigeben, zugedeckt
bei kleiner Hitze ca. 10 Min. kécheln.

Fillung wirzen, Petersilie beigeben, aus-
kiihlen. Kase daruntermischen. Beide
Teigblatter ausbreiten. Je eine Halfte mit
Butter bestreichen, Teige falten. Fil-
lung darauf verteilen, rundumca. 2 cm
Rand frei lassen.

Strudel aufrollen, auf ein mit Backpapier
belegtes Blech legen, mit Butter be-
streichen. Backen: ca. 25 Min. in der
Mitte des auf 180 Grad vorgeheizten
Ofens, dabei noch 1-mal mit Butter be-
streichen. Lauwarm servieren.

Zeitangaben

Vor- und zubereiten: ca. 35 Min.
Backen: ca. 25 Min.

Energiewert / Person

ca. 2457 kJ/587 keal

Mein Einkauf

— 1 kleines Riiebli

- 509 Sellerie

- 2009 Hackfleisch (Rind)

— 1 kleine Dose gehackte
Tomaten (2309)

- ', Bund Petersilie

- 509 geriebener Gruyere

- 'h Packli Strudelteig (60 g)

Im Vorrat

- Zwiebel

- Ol zum Braten
- Tomatenpliree
- Salz

— Paprika

- Pfeffer

— Butter

Weitere gluschtige
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