Gemdisestrudel mit Krauterquark

Zutaten fiir die Gemisestrudel (fiir 4 Personen):
- 300 g frische Strudelteigblatter
- alternativ: Filoteigblatter

- 2 Pastinaken

- 2 Mbhren

- 0,2 Knolle Sellerie

- 2 Zucchini

- 1 Peperoni

- 2 rote Zwiebeln

- 1 Stiick Ingwer

- 2 Zehen Knoblauch

- 0,5 Bund Thymian

- 1 TL Cajun

- Salz

- Pfeffer

- alternativ: Harissa

- 250 g zimmerwarme Butter

- Olivendl

Gemdiise schalen oder saubern. In feine Spane hobeln oder in Streifen schneiden, Zwiebeln in feine Streifen schneiden und
Knoblauch hacken. Ingwer mit einem Léffel vorsichtig abschaben und ebenfalls hacken. Thymianblétter von den Stielen
zupfen.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Zwiebeln, Knoblauch und Ingwer anschwitzen, dann alle Gemiise aufler Zucchini hinzufiigen.
Alles bei mafiger Hitze schmoren lassen, bis das Gemiise bissfest ist und nur etwas zusammenfallt. Mit Thymian, Cajun, Salz
und Pfeffer wiirzen. Erst zum Schluss die Zucchini hinzufiigen und kurz erhitzen. Das geschmorte Gemiise in ein Sieb geben
und abtropfen lassen. Etwas Gemiise zum Anrichten beiseitelegen.

Ofen auf 200 Grad vorheizen. Ein Blatt Strudelteig oder Filoteig auslegen und mit Butter bestreichen. Den Teig in der Mitte
falten und die Oberflache wieder mit Butter bestreichen. Nun ein zweites Blatt darauflegen, mit Butter bestreichen und wieder
falten. Die Butter bildet so eine wichtige Barriere zwischen den Schichten: Die Teigschichten kleben sonst zusammen und es
entsteht keine luftige, sondern eine matschige und dicke Kruste. Nach Geschmack eine weitere Doppel-Schicht hinzufiigen.

Das Gemiise auf den Teig legen. Dabei ringsherum ausreichend Rand lassen. Den Teig einschlagen und zu einer Wurst formen.
Dabei den Teig gut an das Gem{ise driicken. Die Rander und Enden gut verschlieflen. Zum Verkleben etwas Butter verwenden.
Die Oberfldche des Strudels ebenfalls mit Butter bestreichen. Fiir 4 Portionen ungefahr 2-3 Strudel herstellen.

Ein Backblech mit Backpapier belegen, etwas Butter darauf streichen und die Strudel darauf setzen. Etwa 10 Minuten im Ofen
garen. Die Strudel sollten auflen goldgelb und knusprig sein.

Zutaten fiir den Krauterquark:
- 400 g Magerquark

- 2 Handvoll frische Krauter

- 1 TL Ahornsirup

- 1 Spritzer Zitronensaft

- 1 Spritzer Orangensaft

- Salz

- Pfeffer




- Olivendl

Krduter - beispielsweise Petersilie, Kerbel, Basilikum, Schnittlauch und Dill - waschen, trocknen und fein hacken. Einige Blatter
zum Garnieren beiseitelegen. Den Quark in eine Schiissel geben und mit Salz, Pfeffer, Zitronen- und Orangensaft, Ahornsirup
und etwas Olivendl wiirzen. Zum Schluss die Krauter unterheben.
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