Kalb-Bries-Strudel auf Feld-Salat

Fiir 4 Personen

Kalbsbriesstrudel:
200 g Weillwurstbrat 200 g Kalbsbrat 200 g Bries, gekocht
80 ml Sahne 150 g Totentrompeten 1 TL Chiliflocken, mild
1 Zitrone, unbehandelt 1 EL Petersilie 1 Blatt Strudelteig
2 -3 EL Ol
Dressing;:
60 ml Gemiisebriihe 2 EL Portwein, weif3 1 TL Salz
1 TL Zucker 1 Msp. Cayenne 1 Zehe Knoblauch
1 Scheibe Ingwer 50 g Joghurt 50 g Sauerrahm
1 TL Senf, scharf 1 — 2 EL Rotweinessig 1 TL Balsamico, weif3
1 TL Sherry, medium dry 50 ml Ol 50 ml Olivenol, mild
1 TL Walnussol 200 g Feldsalat, klein 200 g Friihstiicksspeck
01,

Kalbsbriesstrudel:

Das Weiflwurstbrit und Kalbsbréit mit der Sahne glatt rithren. Die Totentrompeten putzen und
in etwas Wasser einlegen. Anschlieflend klein schneiden und zu dem Sahnebrit geben. Die Schale
der Zitrone abreiben. Mit etwas Muskatnuss, milden Chiliflocken, einer Messerspitze Zitronen-
abrieb und frisch geschnittener Petersilie wiirzen. Die Briesstiicke grob wiirfeln und zugeben.
Die Strudelteigbléitter mit fliissiger Butter bestreichen, die Teigmitte mit dem Bréit etwa zwdolf
Mal sechs Zentimeter breit und etwa zwei Zentimeter hoch bestreichen. Die Teigenden dariiber
zusammenlegen und die Enden vorsichtig andriicken. Die Strudelpdckchen mit der Nahtseite
nach unten bei milder Hitze im Ol in einer Pfanne in etwa vier Minuten hell bridunen, wenden
und auf der zweiten Seite ebenfalls bei sehr milder Hitze etwa vier Minuten fertig braten. Auf
Kiichenpapier abtropfen lassen.

Dressing:

Brithe mit weiflem Portwein, Salz und Zucker in einem kleinen Topf aufkochen lassen, Cayenne
hinzufiigen, halbierten Knoblauch und Ingwer einlegen, auskiihlen lassen und durch ein Sieb
gieflen. Die Brithe mit Joghurt, Sauerrahm, Senf, Rotweinessig, Balsamico und Sherry mixen
und dabei alle Olsorten hineinlaufen lassen. Den Speck klein wiirfeln und in einer heien Pfanne
mit dem Ol kross anbraten. Den Feldsalat putzen und waschen. Den Strudel mit dem Feldsalat
und Speckwiirfeln auf Tellern anrichten.
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