KUCHEN-HANSEN

AEG-Dampfgarer Rezepte

Rezept fiir 4 Personen

Kartoffel-Shiitake-Strudel

Unter einem knusprigen Teig verstecken sich erdige Aromen: ein
Lunch, der nach mehr schmeckt.

Vorbereitung und Zubereitung:

1. Die Kartoffeln schalen, in 1 cm groBe Wiirfel schneiden und ins Dampfset
geben. Im Programm ,VITAL-Dampf” auf Einschubebene 2 bei 99 °C fir 30
Minuten weich dampfen, danach abkuhlen lassen.

2. Die Shiitake-Pilze entstielen und vierteln. Die Petersilie waschen, gut
ausschleudern und hacken. Die Kartoffelw(rfel anschlieBend in Butterschmalz
anbraten, die Shiitake-Pilze zugeben und nochmals kurz erhitzen. Die
gehackte Petersilie, Salz, Pfeffer und Sojasauce untermischen.

3. Das Eigelb mit 1 EL Wasser verquirlen und damit die Rander der Strudelb-
|atter bestreichen.

4. Die Kartoffel-Pilz-Masse an einer langen Seite der Strudelblatter auflegen.
Zu 2 Rollen formen, diese auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen.

5. Den Strudel auf der Einschubebene 2 im Programm ,HeiBluft mit Ringheiz-
kdrper” bei 190 °C fir 12 Minuten backen.

Anrichten
Den Kartoffel-Shiitake-Strudel mit einem elektrischen Messer in Portionen
schneiden und auf vorgewarmten Tellern anrichten.

Geheimtipp des Kiichenchefs

Fiir dieses Rezept eignen sich neue Kartoffeln nicht so gut; greifen Sie
lieber auf vorwiegend festkochende Sorten zuriick. Die Shiitakes kbnnen
Sie durch beliebige andere Pilzsorten oder auch eine Mischung verschie-
dener Pilze ersetzen, etwa Pfifferlinge, Steinpilze oder Austernpilze.

Filiale
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Do Warks o Nordens!

Zutaten:
100 g Shiitake-Pilze

500 g mittelgroBe Kartoffeln,

festkochend

1 EL Sojasauce

1 Bund Petersilie

2 Blatter Strudelteig
1 Eigelb

Salz, Pfeffer

1 EL Butterschmalz
1 EL Wasser

CAEG

perfekt in form und funktion

Informationen:
Schwierigkeit: schwer

Zeit: 30 / 12 Minuten

Temperatur: 99 °C / 190 °C
Programm: VITAL-Dampf / HeiBluft
mit Ringheizkdrper

Einschubhohe: 2 (mittel)

Firmensitz - Inhaber: Maik Hansen
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