EIN VEGETARISCHER FOODBLOG

Pilzstrudel mit Zwiebeln und Sauce

Zutaten fiir den Pilz-Erdépfelstrudel Strudel:

Strudelteig:

250 g Weizenmehl
1 Prise Salz

4 EL Ol

1 TL Apfelessig
100 ml Wasser

Strudelfiillung:

250 g Pilze (braune und weifle Champignons, Kréauterseitlinge, ...)
250 g Erdépfel

2 Becher Creme fraiche

1 Ei

1 EL Weizenmehl

Muskatnuss

Salz und Pfeffer

1 EL gehackte Krauter nach Wahl

karamellisierte Zwiebel:
4-5 kleine Zwiebel

4 EL Zucker

1 EL Butter

braune Sauce:

1/2 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

100 g braune Champignons
25 g Sellerie

1 kleine Karotte

1 TL Tomatenmark

1 TL Ol

1 Schuss Balsamicoessig
250 ml Suppe

75 ml Schlagobers

Salz und Pfeffer

1. Fiir den Strudelteig wird das Mehl mit der Prise Salz, dem Ol und dem Essig ziigig zu
einem glatten Teig verknetet. Diesen in Frischhaltefolie wickeln und fiir eine Stunde im
Kiihlschrank ruhen lassen.



2. Die Erddpfel weich kochen, etwas auskiihlen lassen, schédlen und in Wiirfel schneiden.
Die Pilze grob zerkleinern und in etwas Ol anbraten. Die Creme fraiche wird mit dem Ei, dem
Mehl und den Gewlirzen zu einer glatten Creme angeriihrt.

3. Nachdem die Erdédpfel und die Pilze ausgekiihlt sind, mischt man sie mit der Creme
fraiche Mischung.

4. Den Strudelteig auf Backblechgrofle ausrollen und darauf die Fiillung verteilen. Den
Strudel fest einrollen und bei 180°C etwa 25 min goldbraun backen.

5. Fiir die karamellisierten Zwiebel werden die Zwiebel geschélt und halbiert. Diese
groflziigig im Zucker wélzen. Die Butter in einer Pfanne erhitzen und die gezuckerten
Zwiebelhilften darin von allen Seiten goldbraun anbraten.

6.  Fiir die Sauce werden die Zwiebel in Stiicke geschnitten und goldbraun in Ol angebraten.
Danach fligt man die geschnittene Knoblauchzehe hinzu und ldsst es noch 2 Minuten

weiterbraten. Nun kommen die in Stiicke geschnittenen Champignons und Sellerie dazu.

7.  Kurz anbraten, das Tomatenmark einriihren und mit dem Balsamico abloschen. Mit der
Suppe aufgieen und das Gemiise mindestens eine halbe Stunde weich diinsten lassen.

8. Zuletzt wird die Sauce mit dem Piirierstab fein piiriert und mit Schlagobers abgerundet.

9.  Den Strudel in Scheiben schneiden und mit Sauce und Zwiebeln servieren.
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