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Zut�ten für 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

Für die Strudelteigt�scherl

2 Stk. Strudelteigbl�tter (fertig)

1 Stk. K�rto�el, mittelgroß,

speckig

1 EL Topfen (20% Fettgeh�lt)

0.5 TL  Petersilie geschnitten

0.5 TL  Thymi�n gerebelt

0.5 TL  Schnittl�uch

geschnitten

1 Prise  Musk�tnuss gem�hlen

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  Pfe�er schw�rz g�nz

W�sser

Pfl�nzenöl

Für die Erbsen-Minzcreme

200 g Erbsen, tiefgekühlt

250 ml Obers

1 EL Butter

1 EL  Grüne Minze gerebelt

1 Prise  C�yennepfe�er

gem�hlen

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

Knusprige Strudelteigt�scherl

mit Erd�pfel-Kr�uterfülle �uf

Erbsen Minzcreme

60—75 Min

Zubereitung

1 Die Erbsen mit dem Obers, S�lz, Butter und Minze weich kochen und d�nn

sehr fein pürieren. Abschließend mit S�lz, Pfe�er und C�yennepfe�er

�bschmecken.

TIPP :  Wenn die Erbsencreme zu dick ist, etw�s w�rme Milch

einrühren.

2 Anschließend den Erd�pfel sch�len und in S�lzw�sser weich kochen.

Ausd�mpfen l�ssen und mit einer G�bel zerdrücken. Den zerdrückten

Erd�pfel mit dem Topfen, den Kr�utern, und der Musk�tnuss �bmischen.

Mit S�lz und Pfe�er �bschmecken.

3 Den Strudelteig �uflegen und mit einem Ausstecher in 10 cm große

Scheiben �usstechen. Einen Lö�el der Erd�pfelm�sse in die Mitte setzen

und die Teigr�nder mit W�sser benetzen. Zus�mmenkl�ppen und die

R�nder festdrücken.

4 Pfl�nzenöl in einem Topf erhitzen und die T�scherl d�rin für zwei Minuten

knusprig b�cken. Auf einem Küchenp�pier �btropfen l�ssen.

5 Die fertigen T�scherl gemeins�m mit der l�uw�rmen Erbsen-Minzcreme

�nrichten.


