Kartoffel-Roulade mit Champignon-Speck-Fiillung

Fiir 4 Personen

800 g Kartoffeln, mehlig 400 g Champignons 2 Zwiebeln

150 g gerducherter Speck 1 Bundglatte Petersilie 80 g Parmesan

80 g Butter 1 EL Majoran, gerebelt Salz

Pfeffer 5 Eigelb 80 g Mehl

150 g Semmelbrosel 1 PriseMuskat 3 EL Butterschmalz
Fiir den Salat:

1 Endiviensalat % Bund Schnittlauch 3 EL Weiflweinessig
2 TL scharfer Senf 50 ml Olivendl Salz

Pfeffer 1 Prise Zucker

Kartoffeln unter flieBendem Wasser waschen, mit Wasser bedeckt in einen Topf geben und zu-
gedeckt aufkochen. Kartoffeln weich garen.

In der Zwischenzeit den Endiviensalat putzen, waschen, gut abtropfen lassen und klein schnei-
den.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden. Aus Essig, Senf, Olivendl, etwas
Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker ein Dressing riihren.

Fiir die Fiilllung Champignons putzen und klein schneiden. Zwiebel schéilen, fein schneiden. Speck
in feine Wiirfel schneiden. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Parmesan fein
reiben.

In einer Pfanne in 1 EL heifler Butter Zwiebel und Speck andiinsten. Pilze zugeben und braten,
bis die entstehende Fliissigkeit verdampft ist. Gehackte Petersilie und Majoran untermischen.
Pfanne vom Herd nehmen, Parmesan untermischen und die Masse mit Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Die gekochten Kartoffeln abgieflen, ausdampfen lassen, schiilen, dann durch eine Kartoffelpresse
in eine Schiissel driicken.

Figelbe, 50 g Butter, Mehl und Semmelbrosel zum Kartoffelpiiree geben und alles zu einem
festen Teig vermischen. Die Masse mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Fin grofles Stiick Backpapier mit Butter bestreichen, die Masse mit einem leicht bemehlten Nu-
delholz darauf ca. 1 cm dick ausrollen.

Die Champignon-Speckmasse darauf verteilen und dann alles mit Hilfe des Backpapier zu einer
grofen Roulade aufrollen.

Die Kartoffelroulade in etwa 2 cm dicke Scheiben. Butterschmalz portionsweise in einer grofien,
beschichteten Pfanne erhitzen. Die Kartoffelrouladen-Scheiben darin von beiden Seiten je ca. 4
Minuten braten.

Dressing und Salat mischen, den Schnittlauch tiberstreuen. Kartoffelroulade und Salat anrichten.
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