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1881

Knusprige Strudelteigtascherl
mit Erdapfel-Krauterfille auf
Erbsen Minzcreme

@ 60-75Min @ Q@

Zubereitung
Zutaten fiur 4 Portionen
¢ = Kotanyi Produkte 1 Die Erbsen mit dem Obers, Salz, Butter und Minze weich kochen und dann
sehr fein purieren. AbschlieBend mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer

Fir die Strudelteigtascherl abschmecken
2 Stk. Strudelteigblatter (fertig)
1 Stk. Kartoffel, mittelgroB, TIPP: Wenn die Erbsencreme zu dick ist, etwas warme Milch

speckig einrtihren.
1EL Topfen (20% Fettgehalt)

n . AnschlieBend den Erdépfel schélen und in Salzwasser weich kochen.

0.5TL ¢ Petersilie geschnitten

, Ausdampfen lassen und mit einer Gabel zerdriicken. Den zerdriickten
0.5TL Thymi belt . . . .

gmian gerebe Erdapfel mit dem Topfen, den Krautern, und der Muskatnuss abmischen.

0.5TL ¢ Schnittlauch Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

geschnitten

’ Den Strudelteig auflegen und mit einem Ausstecher in 10 cm groBe
1 Prise Muskatnuss gemahlen

9 Scheiben ausstechen. Einen L&ffel der Erdépfelmasse in die Mitte setzen

Ll ¢ Meersalz jodiert grob und die Teigrander mit Wasser benetzen. Zusammenklappen und die
1 Prise ¢ Pfeffer schwarz ganz Rander festdriicken.

Wasser

Pflanzendl

Fir die Erbsen-Minzcreme

Pflanzendl in einem Topf erhitzen und die Tascherl darin fiir zwei Minuten
knusprig backen. Auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen.

Die fertigen Tascherl gemeinsam mit der lauwarmen Erbsen-Minzcreme

anrichten.

200 g Erbsen, tiefgekiihlt

250 ml Obers

1EL Butter

1EL ¢ Griine Minze gerebelt

1 Prise ¢ Cayennepfeffer

gemahlen
1 Prise ¢ Meersalz jodiert grob




