Biickling im Strudel-Teig mit Gemiise-Salat

Fiir 2 Personen
Fiir den Gemiisesalat:

3 Stangen Staudensellerie 200 g Karotten 100 g Erbsen (TK)
Salz 1 Schalotte 1 Bund Schnittlauch
1 Bund glatte Petersilie 2 EL Créme-fraiche 1 EL Zitronensaft

1 TL Zucker Pfeffer

Fiir den Biickling:

1 Mangold Salz 1 Biickling

ca. 250 g Strudelteig 1 Eiweif3 ca. 80 ml Olivenol

Den Staudensellerie waschen, der Lange nach halbieren und in 5 cm grofle Stiicke schneiden. Die
Karotten schélen und wiirfeln und Staudensellerie in reichlich Salzwasser ca. 10 Minuten blan-
chieren. Die Erbsen ca. 5 Minuten blanchieren. Das blanchierte Gemiise auf ein Sieb geben, gut
abtropfen lassen und in eine Schiissel geben. Die Schalotte schélen, fein hacken und zu dem Ge-
miise geben. Die Kriuter waschen, gut abtropfen lassen, fein schneiden und mit Creme-fraiche,
Zitronensaft und Zucker vermengen. Das Dressing zu dem Gemiise geben, gut vermischen und
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mangold putzen, von den Bléttern den Strunk ausschneiden
und diese in Salzwasser kurz blanchieren, herausnehmen und abtropfen lassen. Vom Biickling
die Filets heraus und diese von der Haut 16sen. Dann das Fischfleisch in Stiickchen zupfen. In
die Mangoldbléitter etwas Biickling geben und einschlagen. Strudelteig in 6 Quadrate schneiden,
diese sollten so grof} sein, dass sich die Mangoldpédckchen darin einpacken lassen. Mangoldpéck-
chen mit Strudelteig umhiillen, die Enden mit Eiweif einstreichen und so zusammenkleben. In
einer Pfanne mit Olivenol die Péckchen goldbraun braten.

Vincent Klink Donnerstag, 18. Februar 2010



