Kartoffel-Pfifferling- Strudel

Fiir 4 Potionen:

500 g mehligk. Kartoffeln, geschélt 1 Prise Gewiirzsalz 1 Zwiebel

4 Scheiben Speck 200 g Pfifferlinge 2 EL Bratol

1 EL Butter 125 g Butter 1 Prise Pfeffermix

1 Prise Wiirzkraft 1 Prise Kartoffelgewiirz 1 Prise Gemiisebriihe
1 Prise Sommerkrauter 1 Ei 0,5 Bund Schnittlauch
4 Blétter Strudelteig 4 - 6 EL Schmand

Kartoffeln schilen, mit kaltem Wasser bedecken und Salz dazugeben.

Wasser aufkochen und Kartoffeln darin bei niedriger Hitze ca. 20 Minuten gar kochen. Backofen
auf 200 °C Umluft vorheizen.

Waéhrenddessen die Zwiebel schélen und fein wiirfeln. Speck in Stiicke schneiden. Pfifferlinge
putzen und ggf. klein schneiden. Bratol in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebel darin glasig
braten. Speck hinzufiigen und mitbraten, bis er leicht knusprig ist.

Die gekochten Kartoffeln abgieflen.

1 EL Butter zu Speck und Zwiebel geben. Dann die Pfifferlinge dazugeben und kurz mitbraten.
Mit Gewiirzsalz, Wiirzkraft, Kartoffelgewiirz, Gemiisebrithepulver und Sommerkriuter wiirzen.
Alles vermengen und die Gewlirze anrdsten. AnschlieBend alles in eine grofie Schiissel fiillen.
Die Kartoffeln in eine Kartoffelpresse geben und iiber die Pfifferlinge driicken. Das Ei aufschla-
gen, hinzufiigen und alles gut vermengen.

Schnittlauch in Stifte schneiden und zu der Kartoffel-Pfifferling- Mischung geben. Alles nochmals
gut verriihren.

125 g Butter in einem Topf zerlassen. Den Strudelteig aus dem Kiihlschrank nehmen und ein
sauberes Geschirrtuch auf ein Brett legen.

Ein Strudelteigblatt auf das Handtuch legen und mit etwas zerlassener Butter bestreichen. Dann
das zweite Strudelteigblatt darauflegen und ebenfalls mit etwas zerlassener Butter bestreichen.
Diesen Vorgang mit allen vier Strudelteigbléttern wiederholen, dabei das vierte Strudelteigblatt
nicht mehr mit Butter bestreichen. Die Kartoffel- Pfifferling-Mischung léngs auf das obere Drit-
tel des Strudelteigs geben und mit einem Loffel etwas vorformen. Dann die Léngsseiten des
Strudelteigs mithilfe des Geschirrtuchs einklappen und den Strudel vorsichtig aufrollen. Kurz
vor Ende des Aufrollvorgangs die Seiten/Ecken des Strudelteigs einklappen und den Strudelteig
samt der Ecken zu Ende aufrollen.

Den gefiillten Strudel auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und von auflen grof3-
ziigig mit zerlassener Butter bestreichen.

AnschlieBend im heiflen Ofen ca. 30 Minuten backen, bis der Strudel goldbraun und knusprig
ist. Dann den Strudel aus dem Ofen nehmen und etwas abkiihlen lassen. Strudel in Scheiben
schneiden und jeweils mit einem Klecks Schmand servieren.
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