
Herzhafter Wildstrudel mit herbstlichen Salat

Der Trick mit dem Strudelteig...

Strudelteig selbst zu machen ist einfach. Nur das hauchdünne "Ausziehen" des Teiges braucht normal etwas
Geduld und Übung. Damit dies leichter gelingt, haben wir ein Strudelrezept ausprobiert, bei dem der Teig leicht
und geschmeidig zu bearbeiten geht. Zu beachten dabei ist:

Den Teig in der Knetmaschine wirklich lang kneten. Das macht ihn elastisch.

Als Mehl haben wir diesmal Spätzlemehl genommen. Hat wunderbar geklappt. Wenn ich mal einen besonders
dünnen, also sehr dünnen Teig brauche, nehme ich Mehlsorten mit sehr hohem Kleberanteil (z.B. Manitobar
Mehl oder ähnliche Sorten)

Nach dem Kneten lasse ich den Teig noch zugedeckt ruhen. Mindestens 1 Stunde. Und vor dem Ausziehen
stülpe ich eine erwärmte Metallschüssel über den Teig. So wird er wärmer und geschmeidig.

Also nur Mut. Hier die heutige Rezeptur für "Herzhafter Wildstrudel mit herbstlichen Salat":

Zutaten
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Für 2 Strudel:

250 g Mehl (Spätzlemehl)
100 ml warmes Wasser
1 EL Essig
1 EL Weißwein
1 Eigelb
20 g Öl
Eine Prise Salz

 

Füllung für 2 Strudel (8-10 Personen):

500 g Wildfleisch (z.B. Wildschweinkeule)
100 g durchwachsener Speck
200 g Brät (Kalbsbrät oder Wildbrät)
3 EL Sahne
4 EL Edeldestillat (z.B. Vogelbeere, Elsbeere, etc.)
75 g Zwiebeln
3 EL Nüsse
3 EL getrocknete Cranberries
5 EL  Mutschelmehl
2 El Schmalz
2 Eier
3 EL Wildgewürz, gemahlen
Salz & Pfeffer

Zubereitung

Das Wildfleisch in grobe Stücke schneiden. 3 EL gemahlenes Wildgewürz mit 4 EL Edeldestillat mischen und
diese Mischung mit den Wildfleischwürfeln vermengen. Das marinierte Wildfleisch im Gefrierschrank für ca. 1
Stunde anfrieren.
Inzwischen Zwiebeln pellen und fein würfeln. Den Speck in feine Würfel schneiden. In einer Pfanne die Zwiebeln
mit Schmalz 3 Minuten anbraten.
Das Wildfleisch mit den Speckwürfeln und der Zwiebelmischung durch die mittlere Scheibe des Fleischwolfs
drehen. Anschließend durch die feine Scheibe drehen.
Mit Mutschelmehl, Nüssen, Cranberries, 3 EL Sahne und zwei Eiern mischen. Herzhaft mit Salz und Pfeffer
abschmecken.
Für den Strudelteig alle Teigzutaten in eine Küchenmaschine geben und 8-10 Minuten gut kneten. Den Teig
luftdicht abdecken und eine Stunde bei Zimmertemperatur ruhen lassen.
Den Strudelteig nun in zwei Teile schneiden und beide Teile mit etwas Mehl bestäuben. Danach mit einem
Nudelholz rechteckig auswalgen bis dieser ca. 3 mm dünn ist. Nun mit den Handrücken beider Hände unter den
Teig greifen und den Teig Stück für Stück vorsichtig dünn ausziehen. Die Teige auf bemehlten Küchentüchern
ausbreiten.
Die Füllung auf die beiden ausgezogenen Strudelteige verteilen. Strudel einrollen. Mit der Naht unten auf ein
Backblech setzen.
Im Ofen bei 160°C (Umluft) ca. 35 Minuten  goldbraun backen. In den letzten 5 Minuten mit einer Mischung aus 1
Eigelb und 3 EL Milch bestreichen.



Vor dem Servieren den Strudel in Stücke schneiden.

Tipp: Mit Salat und etwas Birnen-Rosmarinkompott servieren
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