Nudel-Strudel, Hackfleisch, Tomaten-Sugo, Krduter-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir den Nudelteig:

350 g Dinkelmehl (630) 2 Eier 4 Figelb

2 EL Milch Salz Pfeffer, Muskat
Fiir die Fiillung:

400 g Rinderhack 2 Zehen Knoblauch 1 Zwiebel

1 Zweig Rosmarin 100 ml passierte Tomaten Chili

Salz Pfeffer Olivenol

Fiir die Tomatensugo:

600 ml passierte Tomaten 1 Zehe Knoblauch 2 Zwiebeln
Apfelessig Chili 2 Zweige frische Kriuter
Salz Pfeffer Olivenol
Anrichten:

2 Bund gemischte Kriuter 2 TL Apfelessig 1 TL Olivenol
Parmesan Salz Pfeffer

Fiir den Nudelteig:

Alle Zutaten in einer Schiissel vermengen. Den Teig abdecken und im Kiihlschrank mindestens
1 Stunde ruhen lassen.

AnschlieBend den Nudelteig diinn ausrollen. Mehrfach durch eine Nudelmaschine geben, bis er
circa 2 mm diinn ist. Alternativ mit einem Nudelholz ausrollen.

Fiir die Fiillung:

Das Hackfleisch in Ol anbraten. Die Schale von Knoblauch und Zwiebel abziehen, fein schneiden
und dazugeben. Die Rosmarinnadeln hacken und hinzufiigen. Mit den passierten Tomaten ablo-
schen und alles einkochen lassen. Mit etwas Chili abschmecken. Die Masse sollte so einkochen,
dass sie nicht mehr fliissig ist. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Nudelteig ausbreiten, mit dem Hackfleisch belegen und zu einer Schnecke formen. In Klar-
sichtfolie einrollen und fest zuziehen. Mit einem Messer ein paar kleine Locher in die Folie stechen.
Den Strudel im Wasserbad circa 20-25 Minuten garen.

Fiir die Tomatensugo:

Die Schale von Knoblauch und Zwiebeln abziehen, fein schneiden und in etwas Olivendl an-
schwitzen. Gewiirfelte Tomaten und Chili dazugeben, mit dem Apfelessig abléschen und den
passierten Tomaten auffiillen. Bei mittlerer Temperatur einkochen, bis eine dickfliissige Sofe
entsteht.

Nochmals wiirzen und mit einigen fein gehackten Krautern (zum Beispiel Basilikum oder Peter-
silie) verfeinern.

Anrichten:

Die Kriuter zupfen und waschen. Essig und Ol vermengen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die
Kréuter darin marinieren.

Die Tomatenssofle auf Teller fiillen. Den Strudel in Scheiben schneiden und darauflegen. Den
Kréutersalat anbei geben und etwas Parmesan oder Pecorino dariiber reiben. Nach Geschmack
mit frisch gemahlenem Pfeffer und Olivenol abrunden.
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