Heie: WurdFlrdel ] Fo40

:D Gesamtzeit: 35 min

Meine Wahl.

% Aktivzeit: 20 min

| Einfach

Zutaten Nahrwerte
flr 4 Personen 1 Stlick enthdlt ca.:
2 Bratwiirste vom Schweizer Schwein 68 kcal

(insgesamt ca. 260 Q) 3g Eiweiss
05Bund  Oregano 3g Kohlenhydrate
3EL Tomatenpiiree 59 Fett
80¢g Schweizer Frischkase nach Feta-Art

schwarzer Pfeffer aus der Mihle i

ﬁ enthalt Gluten

50¢g Butter
2 Scheiben Toastbrot ﬁl enthalt Laktose

1 Packung Strudelteig (4 Blétter)

Anstelle von Tomatenpiree |ésst sich die Wurstmasse
. auch mit Ajvar wirzen, einer beliebten Peperoni-
. Auberginen-Paste aus der Balkankuche.

Zubereitung

1 Wourstbrat aus der Haut in eine Schiissel driicken.

Z Oregano hacken. Zusammen mit dem Tomatenpiree zum Wurstbrat geben. Den K&se mit den Fingern
dazubroseln, alles kraftig mit Pfeffer wirzen und gut mischen.

5 In einer kleinen Pfanne die Butter schmelzen. Toastbrot entrinden und beide Scheiben in je 4 gleichméssig
grosse Streifen schneiden.

Erhalte Rezepte, Tipps und spannende Geschichten rund um Schweizer
Fleisch auf schweizerfleisch.ch.
Schweiz. Natiirlich. BARANTIE




Meine Wahl.

If Jeweils 1 Strudelblatt mit Butter bestreichen, ein zweites Blatt darauflegen und ebenfalls buttern. Mit den
restlichen beiden Strudelblattern auf die gleiche Weise verfahren. Jeweils am unteren Rand der
Strudelteigblatter je 4 Toastbrotstreifen aneinanderreihen. Die Wurstmasse auf dem Toastbrot verteilen

und die Teigblatter aufrollen. Jede Rolle in 12 kleine Réllchen schneiden und auf ein mit Backpapier
belegtes Blech geben.

5 Die Wurststrudel im mit 180 °C Umluft (200 °C Ober-/Unterhitze) vorgeheizten Backofen auf der mittleren
Rille ca. 15 Minuten backen.

Erhalte Rezepte, Tipps und spannende Geschichten rund um Schweizer
Fleisch auf schweizerfleisch.ch.
Schweiz. Natiirlich. SSRE



