Kartoffelroulade mit Pilzen

Zutaten:
300 g Kartofteln
mehlige

250 ¢ ﬂfﬂ’h
750 9 Meb/
50 g Grief

70 ¢ Butter
TEr

7 Erdotter
Sale, Muskat
HAlefter

250 g Pilze
7 Sth Zwiebel
7 EC Olivend!/
5 g Petercilie

Lubereitung
Lwiebel cehdlen und fein hacken. Pilze vierteln. Petercilie
hacken. (Gekochte Kartoffeln cchblen und reiben. Qlivend!
in einer Pfanne erbitzen und Lwiebel und Pilze darin an-
dingten. £ /’A"ﬂ‘/:y calzen und fﬂ’fﬂ’/’h und mit Petercilie
verfeinern. Abkitlen lascen. Kartoffeln mit Topfen, Mekl)
Griefl, Butter, Ei und Eigelb vermengen und mit Salz und
Musckat wirzen. Kartoffeltely ungefahr fingerdick auf
einem Stiick Fricchhaltefolie aucrollen. Auf 2/3 dec Teige
(die Pénder rundherum frei laccen) die Pilsfillung verterl-
en und 9latt ctreichen. Den Jeig nun vorsichty zu einer
fescten folle eimrollen und dann in Folie eimwickeln. Im
Dampfaarer die Rouloade darin ca. 40 Minuten démpfen
lagcen. [Herauscnehmen and kurz etwas ablibhlen lascen.

Auc der Folie l6cen und ev. mit Secam bectreuen. In
Seheiben cchneiden und cervieren. Dazu passt gut eine

Krduter-Joghurtcauce. ‘
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