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Erdfrichteragout mit Erdapfel-Krauterroulade

Rezeptur fur 4 Personen

Zutaten

Menge | Einheit | Produkt
Mehlig kochende Erdépfel gekocht und

500 g9 gepresst
150- -
200 g Mehl griffig
1-2 El Griel3
2.3 El Margarine (1 El aufheben fur Zwiebel-

Krauterfille)

34 Stk Wurzelgemuise gemischt
2 Stk Erdéapfel Violett
3 Stk Zwiebel
250 ml Gemdusefond
Hochwertiges Ol, (Hanf, Leinsaat,
2-3 El
Sonnenblume kalt gepresst)
1 Zehe Knoblauch

Etwas Maizena
Kresse zum Garnieren
Gewlirze Salz, Pfeffer, Muskat, Safran

Vorbereitung

Zwiebelschalen.)

e Wurzelgemiuse schalen und aus den Schalen einen Fond zubereiten. (Ohne

e Krauter fein schneiden, Zwiebel schalen und mit Margarine weich dinsten, wirzen.

e Aus den Erdapfeln einen Teig zubereiten und rechteckig fingerdick ausrollen, mit Krauter-
Zwiebelfille fullen, mit Backpapier und kochfester Klarsichtfolie einrollen und im Wasserbad
25 Minuten leicht sieden. Alternativ mit einem Dampfer zubereiten.

Zubereitung
e Wurzelgemuse in haselnussgrof3e Stlicke schneiden, Zwiebel in Brunoise schneiden.
e Wurzelgemuse mit Zwiebeln und Knoblauch anschwitzen, wiirzen und Safran hinzufligen.
e Bissfest garen und leicht mit Maizena binden.
e Violette Erdépfel kochen, schélen und halbieren.
Finalisierung

noch einen Spritzer Zitronensaft dazu geben

¢ Roulade schneiden, leicht mit Mehl stauben, anbraten und wirzen.
e Erdfriichteragout abschmecken, mit Krautern vollenden und mit dem Ol abschmecken, evtl.

Allergene
Gluten [ Krebstiere O Ei O Fisch [ Soja
[ Schalenfriichte X Sellerie O Senf [0 Sesam O Sulfite

O Erdnisse [ Milch/Laktose
O Lupinien O Weichtiere



