Hackfleisch-Pilzstrudel

1 Zwiebel gehackt
1eL Ol Zwiebel anddmpfen
400 9 Kalbshackfleisch zugeben und anbraten
3009 Pilze putzen, waschen ev. klein schneiden, zugeben,
mitbraten, Hitze zurick schalten und solange
anbraten bis die Pilze etwas zusammengefallen
sind
100 g Dorrtomaten in Streifen schneiden, zugeben
Peterli
Thymian
Rosmarin Krduter hacken, zugeben
Salz, Pfeffer wiirzen, Hackmasse so lange kochen bis alle
fldssigkeit verdampft ist
auskiihlen lassen
1 Mozzarella in Wiirfeli schneiden, unter das fleisch mischen
1 Port Strudelteig dinn auswallen, auf ein Kichentuch legen
509 Butter erwdrmen, die Hdlfte auf den Strudelteig streichen

fillung darauf verteilen, seitlich einklappen, mit
Hilfe des Tuches einrollen, auf ein mit Backpapier
belegtes Blech legen

bei 180° ca. 20-30 Min. backen
zwischendurch 2-3 mal mit Butter bestreichen

2dl Rotwein

1 Zwiebel
Riebli
1 Lorbeerblatt
| Nelke zusammen aufkochen, langsam einkdckeln lassen
1dl Bouillon zugeben, nochmals einkdcheln lassen
Salz, Pfeffer abschmecken, Zwiebel, Riebli, Lorbeerblatt, Nelke
entfernen
309 Butter einschwenken, zum fleisch servieren
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