SIE BRAUCHEN

250 g Schmand oder Mascarpone |
Salz, Pfeffer, Muskatnuss - gelbe unterriihren. Nun die geschnittenen Kartoffeln zufligen und gut

. B i mit der Creme mischen. Den Backofen auf 210° C Ober- und Unterhitze

3 Eigelbe (GroRke M) vorheizen
125-150 g Schwarzwaldhof '

Schinkenstreifen roh gerauchert - Nun mit dem Fllen des Strudel beginnen. Das Tuch ausbreiten, den

© Teig aus der Packung nehmen und zu einem groRen Rechteck von etwa

70 g flissige Butter - 50x40 cm GroéRe auslegen. Sollte der Teig aus mehreren Blattern be-

200 g fertig gezogener  stehen, diese groRziigig, zum Teil bis zur Halfte Gberlappen lassen und

Strudelteig aus dem Kiihlregal ' jeweils mit etwas fliissiger Butter zuvor bestreichen und damit verkle-

2-3 EL Semmelbrosel
i die Semmelbrosel dartiber streuen.

FUR DEN SCHMAND

. Die Fillung in den ersten beiden Dritteln glattstreichen, dabei seitlich
200 g Schmand oder saure Sahne - einen Rand von gut 5 cm frei lassen. Nun die Schinkenstreifen dartiber

+ streuen und die Fillung mit Hilfe des Kiichentuches in den Teig einrol-

Saftund Abrieb T Limette ~ len. Das Blech mit Backpapier auslegen. Den Strudel vorsichtig mit der

% TL Salz | Naht nach unten darauf setzen. Die Seitenrander nach unten einschla-

2 EL feingeschnittener Schnittlauch |

3 TL rosa Pfefferbeeren grob gestoRen In den Ofen geben und 30-35 Min. goldbraun backen.

: Zwischenzeitlich den Schmand zubereiten, diesen in eine Schiissel

AUSSERDEM |

. Pfefferbeeren verrihren. Den fertigen Strudel vom Backblech nehmen,

1 grofes Kichentuch - etwas ruhen lassen, dann mit dem Sagemesser in Portionen teilen und

gefettetes Backpapier

Die Kartoffeln waschen und in der Schale in Salzwasser garen. Abschiit-
. ten und auskihlen lassen. Dann pellen (Endgewicht von etwa 850 Q)

1 kg vorwiegend festkochende Kartoffeln = ynd in Scheiben schneiden. Den Schmand oder Mascarpone in eine

groRe Schiissel geben mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und die Ei-

ben. Dann rasch die komplette Oberflache mit Butter bestreichen und

gen und die Oberflache des Strudel mit der restlichen Butter bepinseln.

geben und mit Limette, Salz, Schnittlauch und den grob gestofRenen

mit dem Limetten-Schmand servieren.
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