LE MENU

SO KOCHT DIE SCHWEIZ &

HACKSTRUDELCHEN MIT SUSS-SAURER SAUCE

ZUTATEN

Zubereitung: ca. 30 Minuten
Backen: ca. 25 Minuten

Flir 4 Personen
Backpapier fur das Blech

Flillung:

300 g gehacktes Rindfleisch
150 g Kalbsbrat

3 EL Paniermehl

1 EL Tomatenpiree

1 TL milder Senf

1 kleines Ei, verquirlt

1 Zwiebel, fein gehackt

1 Knoblauchzehe, gepresst
1 Ruebli, ca. 70 g, gerustet, an der Bircherraffel
gerieben

1-2 TL geschalte, geriebene Ingwerwurzel

Y2 TL Curry

1% TL Salz

Pfeffer aus der Muhle

1 Strudelteig, 4 Blatter, 120 g
30 g Butter, flissig, zum Bestreichen

Siiss-saure Sauce:

4 EL Weissweinessig

1% TL Maisstarke

4 EL Ketchup

2 EL Rohzucker

1,5 dl milde Hihnerbouillon
Salz

Pfeffer aus der Muhle

ZUBEREITUNG

1 Flllung: Alle Zutaten mischen und kneten, bis die Masse gleichmassig fein ist.

2 Teig doppellagig in Rechtecke von 19x12 cm schneiden. Zwischen den Lagen mit einem Teil der Butter bepinseln.
Je 2 EL Fullung in die Mitte geben, Seiten einschlagen, Teig zu Rollen aufwickeln.

3 Auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen, mit restlicher Butter bepinseln. In der Mitte des auf 200 °C
vorgeheizten Ofens 20-25 Minuten backen.
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4 Sauce: Essig und Maisstarke verriihren. Ketchup, Zucker und Bouillon dazumischen, unter Rihren aufkochen,
auskuthlen lassen, wirzen.

5 Strudelchen warm oder ausgekihlt mit der Sauce servieren.

KOCHTIPP

: SUISSE

Butter. 100% Geschmack. GARANTIE,  Kurzer Transportweg - mehr Frische
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