Pikanter Fleischstrudel mit Pilzen

1/2 Strudelteig

Dauer: Mittel  Kategorie: Hauptspeisen  Saison: Ganzjahrig

Zutaten
150 G Topfen
150 G Butter
150 G Mehl
1 PRISE Salz

Zubereitung
1. Die Zutaten vermischen und zu einem glatten Teig verkneten.
2. Den Teig 20 min im Kihlschrank rasten lassen.

SEMINAR
BAUER

INNEN




Pikanter Fleischstrudel mit Pilzen

2/2 Fulle und Fertigstellung

Dauer: Mittel  Kategorie: Hauptspeisen  Saison: Ganzjahrig

Zutaten

350G .............. FaSCh ,ertes ...................................................
o Pike (Champignons, Efrschwammerl, Steinpizey.)
2 ..................... gekOChte Kar to%ln .........................................
100@ ............... gene benen Kas e .............................................
1 ..................... ZWIebe| .......................................................
2 ..................... Knouaucmehen .............................................
100@ ............... Sauerrahm ....................................................
1EL ................. Tomatenma rk ................................................

Zubereitung
1. Die fein geschnittenen Zwiebeln in etwas Ol anschwitzen.
2. Das Faschierte hinzugebe und mit anbraten.

3.  Tomatenmark hinzufiigen und mitbraten.

4.  Knoblauch zerkleinern und zur Masse hinzufligen.
5.  Anschlielend die Masse Uberkiihlen lassen.

6. Die Kartoffel schalen und blattrig schneiden.

7. Die Kartoffeln, Kase sowie den Sauerrahm

unter die ausgekiihlte Masse mischen.

8. Mit Salz, Pfeffer und den Krautern abschmecken.

9. Den Teig rechteckig ausrollen
und die Fiille auf ein Drittel des Teiges verteilen.

10.  Den Teig zu einem Strudel einrollen und mit Ei bestreichen.

1. Bei 200 ° ca. 20 Minuten backen. SEMINAR

BAUER

INNEN




