Nah'&Erisch

Erdapfel-Grammel Strudel
artoftel

ZUBEREITUNG ° SCHWIERIGKEIT: @ @ @ O O

FUr die Flulle das Schmalz in einer Pfanne erhitzen, Zwiebel und
Knoblauch glasig dinsten, vom Herd nehmen. Erdédpfel
auspressen, in die Pfanne geben und mit den restlichen Zutaten
vermengen. Rosten bis die Erdapfel fast durchgegart sind.
Uberkiihlen lassen.

Den Teig ausrollen. Zwischen den beiden Strudelblatter etwas
flissige Butter pinseln.

Die Fiulle auf dem Strudelteig verteilen und einrollen. Eventuell
UberschUissige Teigrander abschneiden, auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech legen. Mit Butter bepinseln und im
vorgeheizten Backofen bei 180 °C Heil3luft ca. 40 Minuten backen.
Tipp Damit die Fulle schén im Strudel verteilt und der Strudel
einfach zu rollen ist, % des Teiges nicht mit Fille bestreichen.
Dort anfangen einzurollen, wo Fllle aufgestrichen wurde.

ZUTATEN

1 Pkg. Strudelteig

500 g Erdapfel geschalt,
grob

geraspelt
1 EL Schweineschmalz
1 Zwiebel, fein gewdlrfelt

2 Knoblauchzehen, fein
gehackt

100 g Grammeln

Salz

Pfeffer aus der Mihle

1 EL getrockneter Majoran

flissige Butter zum
Bestreichen


https://www.nahundfrisch.at/kochideen?tag=hausmannskost
https://www.nahundfrisch.at/kochideen?tag=kartoffel
https://www.nahundfrisch.at/kochideen?tag=osterreichisch
https://www.nahundfrisch.at/

