Bldtterteig- Strudel mit Schinken und Kdse

Fiir 2 Portionen:
150 g Frischkédse mit Krautern 1 Blétterteig (Kiihlregal) 100 g Schinken (Scheiben)
100 g Emmentaler (gerieben) 1 Eigelb

Fiir den Bléatterteigstrudel mit Schinken und Kése zuerst das Backrohr auf 200 Grad
Ober-/Unterhitze vorheizen und ein Backblech mit Backpapier auslegen.

Anschlieflend den Blatterteig ausrollen und mit dem Frischkédse bestreichen, dann den
Schinken darauf verteilen und mit dem geriebenen Kiése bestreuen.

Den Blétterteig einrollen und die Enden fest andriicken. Noch mit dem Eidotter bestrei-
chen und auf das Backblech legen. Im Backrohr 20 Minuten goldgelb backen.
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