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Kartoffelrolle mit Pilzen, Wintergemuse und
KasesofSe

Vegetarisch gut Essen an Weihnachten? Das geht natirlich. Fein gewiirzt und mit edlen Zutaten, wird unsere
Kartoffelrolle ein Festessen.

Zutaten fur 4 Personen

¢ 500 g gemischte Pilze (TK)

e« 2ELOI

o 1 Zwiebel

¢ 1 Knoblauchzehe

¢ 2 TL Krautersalz ,Gipfelstirmer” gemahlen
e 750 g Knodelteig halb und halb

e 1Ei

¢ Mehl zum Bearbeiten

¢ 80 g Butter

o 1 Bund Petersilie

e 1 TL Krautersalz ,Chiemgauer Frithling” gemahlen

Pilze auftauen und gut abtropfen lassen. Ol in einer Pfanne erhitzen, fein gehackte Zwiebel und
Knoblauchzehe darin anbraten. Pilze und ,Gipfelstuirmer” zugeben und ca. 10 Minuten bei mittlerer Hitze
kocheln lassen, bis keine Flissigkeit mehr vorhanden ist.

Knddelteig in einer Schiissel mit Ei vermischen, ein Kiichentuch mit Mehl bestauben und den Knodelteig
darauf geben. Gut mit Mehl bestauben und zu einem Rechteck ausrollen.

Pilzfillung darauf verteilen und den Teig mit dem Geschirrtuch vorsichtig aufrollen. Ein Stiick Alufolie mit
Butter bestreichen, Rolle daraufsetzen und einrollen. Ein zweites Stiick Alufolie um die Rolle wickeln und die
Enden gut eindrehen. Die Rolle in einen Topf mit kochenden Wasser geben und bei mittlerer Hitze ca. 35 - 40
Minuten ziehen lassen.

Tipp: Dazu passt frisches, gediinstetes Wintergemise und eine cremige KasesolSe.


https://www.chiemgau-genuss.de/produkt/kraeutersalz-gipfelstuermer-in-der-muehle-60g/
https://www.chiemgau-genuss.de/produkt/kraeutersalz-chiemgauer-fruehling-in-der-muehle-50g/
https://www.chiemgau-genuss.de/produkt/kraeutersalz-gipfelstuermer-in-der-muehle-60g/

