Kartoffelstrudelfülle
Z u tat e n
650 g gekochte Kartoffeln ½ passiert ½ in kleine Würfel geschnitten
150 g Topfen
100 g Sauerrahm
2 Eier
Salz
Pfeffer frisch gemahlen
Eventuell Prise Kümmel und Majoran gemahlen
Eventuell verschiedenste Kräuter fein gehackt
Zubereitung
Alle Zutaten vermengen und würzig abschmecken, Strudelteig ausziehen oder anderen Teig ausrollen und mit der Fülle belegen, zusammen rollen oder schlagen und bei ca. 165 ° ca. 30 bis 40 Minuten backen, vor Ende der Backzeit mit zerlassener Butter bestreichen ( bei gezogenem)
Mit verquirltem Ei vor dem Backen bei Blätter und Topfenblätterteig
Mit Knoblauch zusätzlich würzen, ansautierte Zwiebelwürfel beimengen, unter die Kartoffelfülle beliebig gekochte Gemüsewürfel (Spargel, Karotten, Karfiol, Kürbis, Kohlrabi, Broccoli) aber auch ansautierte, geröstete, trockene Pilze nach Marktangebot untermengen, oder blanchierte Spinat- oder Mangoldblätter, Speckwürfel, Blunzen- oder Leberwurstscheiben, Spinat mit Schafkäse, zusätzlich mit Thymian, Basilikum, Knoblauch, Dill würzen; fein gehackte Oliven oder Tomatenwürfel, Grammeln mit Petersilie dazu, aber auch geräucherte Fischstücke oder rohe Fischfilets können eingelegt werden, verschiedenste grob zerkleinert und geröstete Nüsse dazu, gekochte Weizenkörner, Sprossen, Paprikapulver und Paprikawürfel, gekochte bunte Linsen , dazu passt sehr gut eine Rahm- oder Kräutersauce und Blattsalate
vor dem Backen mit Körnen bestreuen, übrig gebliebenen Strudel in kleine Stück schneiden, panieren und auf Blattsalat anrichten.
