Zutaten
fiir 4 Personen

Fiir den Strudelteig:
380 g Mehl

1 Prise Salz

1 Prise Zucker

1Ei

40 ml neutrales Ol

1 EL Essig

120 ml kaltes Wasser

Fir die Fillung:

800 g gemischtes Gemiise
(Blumenkohl, Brokkoli, Karotten,
Lauch, StRkartoffeln)

2 Eier

200 g Bauern-Brotaufstrich
150 g Rubli

100 g Uriger Bergler

Salz, Pfeffer, gemahlener
Muskatnuss, Krauter der
Provence

Zum Bestreichen:
Flussige Almbutter

10.

11.

12.

Viel Spal} beim Nachmachen!

' .S?Jlranegger |

Kase Alm

Zubereitung:

1. Zutaten fiir den Teig in eine Schiissel
geben und mit dem Wasser zu einem
glatten Strudelteig kneten.

2. Den Teig zu einer Kugel formen und in
einer unter heiRem Wasser
ausgespulten Schiissel 20 Minuten
ruhen lassen.

3. Das Gemise putzen, waschen undin
kleine Stiicke schneiden.

4. Fir ca. 4 Minuten in kochendem
Salzwasser bissfest kochen. AbgielRen
und abkiihlen lassen. Wahrenddessen
den Rubli und Urigen Bergler reiben.

Die Eier mit dem Bauern-Brotaufstrich in einer grof3en Schiissel
verriihren. Sollte die Masse zu fest sein, 1-2 EL Milch zugeben.
Den geriebenen Kase zusammen mit dem vorgekochten
Gemdse zur Eimasse geben.

Mit Salz, Pfeffer, Muskat und Krauter der Provence kraftig
wirzen.

Strudelteig in zwei Portionen teilen, jeweils auf einem leicht
bemehlten Geschirrtuch flach driicken, diinn ausrollen und mit
den Fingern hauchdiinn ausziehen.

Mit der fllssigen Almbutter bestreichen.

Die Fillung nur auf der Halfte des Teiges verteilen und dabei
einen Rand von ca. 4 cm lassen. Diesen rechts und links
einklappen.

Nun den Teig, mit Hilfe des Geschirrtuchs, zu einem Strudel
aufrollen.

Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen, mit etwas
flissiger Almbutter bestreichen und fiir ca. 40 Minuten bei 170
°C Umluft im Ofen backen. Wahrend des Backens immer wieder
mit der flissigen AlImbutter bestreichen.
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