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Kochdauer:

Gut Ding braucht Weile (langer als 60
Minuten)

Schwierigkeit:
gut machbar

Zutaten fur 4 Portionen:

1 Pkg. Blatterteig
4 Stk. Erdapfel
125 g  Bergkase
100 g Schinken
1 Stk. gelbe Zwiebel
80 g Barlauchblatter
1 Stk. Ei, zum Bestreichen
Salz
Pfeffer, frisch gemahlen
Muskat, gerieben

Mein personlicher Tipp

Dazu passt sehr gut eine
Joghurt-Sauerrahm-Sauce mit
frischen Wildkréautern.

Anita Winkler
Seminarbauerin und Krauterpadagogin
aus der Sudsteiermark

Quellen:

Anita Winkler: Seminarrezept
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Pikanter Barlauchstrudel mit Schinken und
Erdapfel

Foto: VrK/Alexander Stiegler - Nicht zur freien Verwendung

Zubereitung
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4 mittelgroRe Erdapfel mit Schale weichkochen. Auskihlen lassen.

In der Zwischenzeit die Zwiebel in grobe Wirfel schneiden und in einer heil3en
Pfanne in Ol goldgelb anrésten, den in Streifen geschnittenen Schinken beigeben und
nochmals kurz durchrésten.

Die Barlauchblatter in grobe Streifen schneiden und zu den angerdsteten Zwiebeln
geben, nur kurz mitdiinsten.

Zwiebel-Schinkenmasse auskihlen lassen. Die gekochten Erdépfel schalen und mit
einem Erdéapfelstampfer zerdriicken, mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.
Den Blatterteig ausrollen und den Rand mit einem verquirlten Ei bestreichen. Nun
schichtweise die Erdapfelmasse auf 2/3 der Flache auftragen und dartiber den
geriebenen Kase geben. Danach die Barlauch-Zwiebel-Schinken-Mischung verteilen.
Wichtig: Die Fulle muss schon gut ausgekuhlt sein.

Die Seiten des Strudels einschlagen und den Blatterteil vorsichtig einrollen. Den
Strudel nochmals mit Ei bestreichen und im vorgeheizten Backrohr bei 200°C ca. 20-
25Min. im Rohr goldbraun backen.
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