Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Rezept
Vegane gefiillte SuiRkartoffeln mit Mangold und Triffelcreme

Ein Rezept von Vegane gefiillte StiRkartoffeln mit Mangold und Triiffelcreme, am 10.04.2024

Zutaten
100 g getrocknete Pilze (Shiitake oder Steinpilze) 1 kleine Zwiebel
250 ml Pflanzensahne zum Kochen 1TL gehobelter frischer Triiffel oder Truffelol
4 grofe SuRkartoffeln (a ca. 350 g) 1EL neutrales Pflanzendl
1 Zwiebel 500g Mangold
2TL helle Misopaste (Asien- oder Bioladen) Backpapier flir das Blech
Salz schwarzer Pfeffer aus der Miihle
Kugelausstecher
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion
Ca. 590 kcal

Zubereitung

1. Fur die Triffelcreme die Trockenpilze in 200 ml heilem Wasser 10 Min. einweichen. Die Zwiebel schalen und grob
zerteilen. In einem Topf die Sahne zusammen mit Pilzen samt Einweichwasser, Zwiebel, Salz und Triffel (oder Triiffelol)
25 Min. bei schwacher Hitze sanft kochen.

2. Inzwischen den Backofen auf 240° vorheizen. Die StiRkartoffeln mit einer Gemiiseblirste unter flieRendem Wasser
griindlich abbiirsten und langs halbieren. Die Halften rundum mit 1 EL Ol einreiben, mit Salz bestreuen und auf ein
Backblech mit Backpapier setzen. Die Suikartoffeln im Ofen in ca. 30 Min. knapp gar backen. Sie sollen noch fest sein.

3. In dieser Zeit die Zwiebel schalen und fein wiirfeln. Den Mangold waschen, trocken schiitteln und Stiele und Blatter in
feine Streifen schneiden. Allzu lange Streifen quer halbieren. In einem Topf reichlich Salzwasser zum Kochen bringen und
Mangoldstiele und -blatter darin 30 Sek. blanchieren, dann in Eiswasser abschrecken, abgieRen und abtropfen lassen.

4. DieSiiRkartoffeln aus dem Backofen nehmen und etwas abkihlen lassen. Die Ofentemperatur auf 220° herunterschalten.
Mit einem Kugelausstecher aus den SiiRkartoffelhalften Ballchen ausstechen, dabei einen mindestens 0,5 cm breiten
Rand stehen lassen.

5. DieBallchen vorsichtig mit Mangold, Zwiebelwiirfeln, Misopaste und der Halfte der Triiffelcreme vermischen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken und alles in die StiRkartoffelhalften fiillen. Die Halften wieder auf das Blech setzen und im Ofen
weitere 15-20 Min. backen. Die gefiillten SiiRkartoffeln mit der Gbrigen Triiffelcreme servieren. Dazu passt griiner Salat.
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