Provencalischer Blatterteig-
Strudel

Bei groBem Appetit fur eine Person

Bei dem Begriff ,Provence” denkt man natiurlich sicherlich
sofort an zwei Dinge: Frisches Gemuse wie Tomate, Aubergine
und Zucchini. Und an frische Krauter wie Thymian, Rosmarin,
Oregano und Majoran.

Und naturlich an leckeren Rotwein. Da ich aber keinen Alkohol
trinke, fallt diese letztere Zutat oder Beigabe beim Servieren
bei mir weg.

Fir die Fullmasse fur den Strudel habe ich aber Tomaten,
Aubergine, Zucchini, Lauchzwiebel und Knoblauch verwendet. Und
als Kraut frischen Rosmarin.

Verfeinert habe ich die Fullmasse mit Ricotta, der der
Fullmasse ihre gewisse Cremigkeit verleiht.

Das Ganze noch mit Salz, Pfeffer und Zucker gewlrzt.


https://www.nudelheissundhos.de/2022/01/20/provencalischer-blaetterteig-strudel/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/01/20/provencalischer-blaetterteig-strudel/

Und die Strudel bekommen naturlich noch einen , Anstrich” mit
dem Backpinsel mit verquirltem Eigelb.

Wie bei den meisten meiner Strudel-Rezepte gilt auch hier: Beil
geringem Appetit oder einem mehrgangigen Menu reicht ein
Strudel fur zwei Personen. Bei grollen Appetit vertragt ein
Erwachsener durchaus einen ganzen Strudel.

Fir 2 Personen:

» 2 Blattereigstrudel (1 Packung)
10 Mini-Rispentomaten

1 Zucchini

1/2 Zucchini

= 2 Lauchzwiebeln

= 2 Knoblauchzehen

» 2 Packungen Ricotta (a 250 g)
» 4 Zweige frischer Rosmarin

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

= 2 Eigelbe

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30 Min.



Mit cremiger Ricotta-Fullung

Gemlse putzen, gegebenenfalls schalen und sehr Kklein
schneiden.

Blattchen des Rosmarin abzupfen und kleinwiegen.

0l in einem Topf erhitzen und Gemiise darin einige Minuten
kross anbraten.

Rosmarin dazugeben.
Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiurzen.
Vom Herd nehmen und abkuhlen lassen.

Ricotta dazugeben und alles zu einer cremigen Masse
vermischen.

Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze erhitzen.
Blatterteig auf dem Backpapier auf einem Backblech ausrollen.

Fullmasse an einer Querseite des Strudels zu einer dicken
Rolle zusammenformen.

Strudel vorsichtig zusammenrollen.



Enden des Strudels zusammenschlieRen, festdrucken und
eventuell mit einer Gabel verzieren.

Strudel mit den verquirlten Eigelbe mit dem Backpinsel
einpinseln.

Backblech mit den Strudeln auf mittlerer Ebene fur 20-25
Minuten in den Backofen geben.

Herausnehmen, jeweils einmal quer halbieren, jeweils beide
Halften auf einen grollen Teller geben und servieren. Guten
Appetit!

Provencalisches Risotto

Ich bereite ein recht normales Risotto zu. Den Risotto-Reis
losche ich immer wieder mit Gemiuse-Fond ab.

Ich variiere aber das Risotto, indem ich eine Art
provencalisches Risotto zubereite. Ich gebe provencalische
Krauter wie Rosmarin, Salbei und Thymian dazu. Ich gebe die
frischen Krauter auch schon am Anfang der Zubereitung des
Risotto dazu, damit der Risotto-Reis den Geschmack der Krauter
ubernimmt.

Risotto bereitet man nicht mit dem normalen Langkornreis zu,
den man fur Gerichte mit Reis verwendet. Sondern mit
Mittelkorn-Reis, einem speziellen Risotto-Reis. Der
Mittelkorn-Reis hat den Vorteil, dass er nach dem Zubereiten
des Risotto aullen schon weich, aber der Kern eines Mittelkorn-
Reises noch etwas bissfest ist.

Ein klassisches Risotto bereitet man zu, indem man den
Risotto-Reis unter standigem Ruhren etwa 20 Minuten gar kocht.
Dabei brat man den Reis zuerst in etwas Butter an, damit er
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Roststoffe bekommt. Und dann gibt man in mehreren Duchgangen
jeweils portionsweise etwas Gemusefond dazu. Dann lasst man
den Fond verkochen bzw. vom Reis aufnehmen. Und gibt wieder
eine Portion Fond dazu. Dies fuhrt man so lange durch, bis der
Riotto-Reis gar ist. Und ein Risotto muss natlirlich vor allem
sehr schlotzig gelingen.

Zum Verfeinern und fur einen besseren Geschmack gebe ich vor
dem Servieren noch frisch geriebenen Parmesan unter den
Risotto-Reis.
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