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BIO DINKEL STRUDELTEIG
KARTOFFELSTRUDEL MIT GEBRATENEN PILZEN UND SALSA VERDE

Zutaten fiir 4 Personen
Fiir den Strudel

* 1 Pkg. Moin Dinkelstrudelteig

* 800 g mehlig kochende Kartoffeln
* 1 groBe weiBe Zwiebel

* 2 EL Butter

* Salz, Pfeffer, Muskatnuf3

* 3 El flussige Butter

* Semmelbrosel

Fiir die Pilze

* 400 g gemischte Pilze der Saison
* 1 weiBe Zwiebel

* 1 Knoblauchzehe

* 2 El Olivendl

* Salz, Pfeffer

* Petersilie oder Schnittlauch

Fiir die Salsa

* 1 kleines Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Schnittlauch
* 1/4 rote Paprika

* 1 EL Kapern 2 Sardellen

* 2 EL WeiBweinessig 6 EL Olivendl

* Salz, Pfeffer, Zucker

Zubereitung
Kartoffelstrudel

1. Die Kartoffeln schélen und in ausreichend Salzwasser gar kochen, dann abgieBen. Die
noch warmen Kartoffeln durch ein Presse drlicken. Die Zwiebel schélen und in feine Wirfel
schneiden.

2. Ineiner Pfanne die Butter zerlassen und die Zwiebeln darin glasig dinsten. Die Kartoffeln
hinzufligen, die Hitze erhéhen und ca. 3- 4 Minuten scharf braten. Nicht zuviel rihren. Die
Kartoffeln mit Salz, Pfeffer und frisch geriebener Muskatnuss abschmecken und in einer
Schiissel abkihlen lassen.

3. 1 Strudelblatt auf einem Kichentuch auslegen, quer halbieren und jeweils diinn mit flissi-

ger Butter einpinseln, dann mit Semmelbrdseln diinn bestreuen. Je 400 g Kartoffelmasse auf das

untere Drittel der Strudelblatter geben, dabei links und rechts jeweils 2-3 cm frei lassen. Nun die
linken und rechten Rénder einschlagen und mit beiden Handen aufrollen und mit der Naht nach
unten auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen.

4. Die Strudel mit flissiger Butter einstreichen und im vorgeheizten Backofen bei 200° (Ober-

und Unterhitze) ca. 25 Minuten goldgelb und knusprig backen.
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Pilze

1. Die Pilze putzen oder wenn nétig waschen und in grobe Stiicke schneiden. Die Zwiebel und
den Knoblauch schélen und in feine Wirfel schneiden.

2. Eine Pfanne erhitzen, das Olivendl dazu geben und die Zwiebelwirfel mit dem Knoblauch
darin anschwitzen. Die Pilze hinzufligen und fertig braten. Am Ende der Garzeit mit Salz
und Pfeffer wirzen und die fein geschnittenen Kréuter unterrihren.

Salsa Verde
1. Krduter waschen und mit Stil grob schneiden.

2. Inein hohes Gef43 geben, restliche Zutaten dazu geben und mit einem Plrierstab zu
einem diinnflissigen Mus purieren.
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