Antonina Muller
SiuRkartoffel-Suppe mit
Salsiccia-Strudelsackchen

Dauer: 2 Stunden

Schwierigkeitsgrad: Mittel

Feine Kiche

Zutaten:

Fur den Strudelteig:

3009
1

50 ml
100 ml
1 Prise
etwas
5049

Weizenmehl, Type 405

Ei (GroRRe M)

Sonnenblumen- oder Rapsol

Wasser

Salz

Mehl fur die Arbeitsflache

Butter (zum spateren Bepinseln des Teigs)

Fur die Suppe:

1

500 g
209
1EL
2EL
200 ml
40 ml
300 ml
400 ml
2TL
etwas
etwas
1 Spritzer
1 Bund
3049

Zwiebel

SuRkartoffeln

frischer Ingwer

Butter

Honig

WeilRwein (ersatzweise Gemusebriihe)
weil3er Balsamico
Gemiusebriihe
Kokosmilch, ungesufdt
Kreuzkiimmel (Cumin)
Salz

Pfeffer aus der Miihle
Zitronensaft
Schnittlauch
Mascarpone

Fir die Strudelpackchen-Fullung:

100 g
1

250 ¢
409
1EL
159
etwas
etwas

Zubereitung:

Blattspinat
Knoblauchzehe
Salsiccia

Bergkase

Rapsal

Mascarpone

Salz

Pfeffer aus der Muhle
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Montag, 11. Oktober 2021
Rezept fur 4 Personen

1. Fir den Strudelteig Mehl, Ei, Ol, Wasser und Salz in einer Kiichenmaschine mit dem

Knethaken zu einem glatten, geschmeidigen Teig kneten.

2. Aus dem Teig eine Kugel formen, mit Pflanzendl bestreichen und zugedeckt in einer

Schissel 30-40 Minuten ruhen lassen.

3. Fir die Suppe Zwiebel und SuRRkartoffeln schalen und grob klein schneiden.
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4. Den Ingwer schélen und in kleine Wiirfel schneiden.

5. Butter in einem Topf erhitzen, Zwiebel und Ingwer darin glasig anschwitzen.

6. Dann Honig untermischen und kurz karamellisieren, mit WeilRwein und Balsamico
abléschen und die Flissigkeit um die Halfte einkochen lassen.

7. Dann die SuRkartoffeln zugeben und mit Gemusebriihe und Kokosmilch aufgiel3en und
aufkochen.

8. Mit Kreuzkiimmel, Salz und Pfeffer wiirzen und alles ca. 20 Minuten kocheln lassen, bis die
SuRkartoffeln weich sind.

9. In der Zwischenzeit fur die Fillung der Strudeltaschen den Spinat putzen, waschen und
abtropfen lassen. Knoblauch schéalen und fein schneiden.

10. Die Salsiccia aus der Hiille driicken, den Bergkase klein wirfeln.

11. In einer groRBen Pfanne Ol erhitzen und das Wurstbrat mit dem Knoblauch darin anbraten.
12. Den Spinat mit in die Pfanne geben und zusammenfallen lassen. Evtl. Flissigkeit vom
Spinat einkochen lassen. Dann Pfanne vom Herd ziehen und Bergkdse und Mascarpone
untermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

13. Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

14. Die Butter zum Bepinseln des Teigs in einem Topf schmelzen.

15. Den geruhten Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache mit dem Nudelholz zuné&chst
ausrollen, dann mit den Handriicken sehr duinn ziehen.

16. Aus dem Teig Quadrate von ca. 20 cm schneiden, darauf mit einem Loéffel kleine Haufchen
der Fullmasse geben und zu Sackchen formen.

17. Die Teigsackchen auf ein mit Backpapier belegtes Blech geben, mit der fliissigen Butter
bepinseln und im vorgeheizten Ofen ca. 10 Minuten goldbraun bracken.

18. Sobald die SuRzkartoffeln schén weichgekocht sind, den Suppenansatz fein mixen. Ist die
Suppe zu dicklich, noch etwas Gemusebriihe oder Wasser zugeben und aufkochen. Die
Suppe mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.

19. Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

20. Die Suppe in tiefen Tellern anrichten, mit Schnittlauch bestreuen und mit einem Teeltffel

je einen Klecks Mascarpone darauf geben. Die knusprigen Teigpéckchen dazu servieren.

Pro Portion: 1110 kcal/ 4670 kJ

103 g Kohlenhydrate, 38 g Eiweil3, 57 g Fett



