Geschmortes Schopfsteak mit Kartoffel-Pilz-Roulade

Zubereitung:

1. Kartoffel waschen und die Halfte weich kochen.

2. Schopfsteak mit Salz, Pfeffer und Krauter wiirzen, Scheineschmalz in einer Pfanne/Brater erhit-
zen und die Steaks auf beiden Seiten scharf anbraten und zur Seite geben.

3. 2wiebel in feine Wiirfel schneiden und im Bratenriickstand etwas anrdsten, Tomatenmark und
Preiselbeeren ebenfalls mitrésten lassen und anschlieBend mit Rotwein abloschen und mit der Ge-
miisebriihe aufgieBen. Fleisch und SoBenansatz in einen Brater geben und ca. bei 180 C° 1 Stunde
schmoren lassen.

4. Champignons und Eierschwammerl| putzen, Champignons in feine Scheiben schneiden, Eierschwam-
merl etwas hacken und 2Zwiebel in feine Wiirfel schneiden. Ol in einer Pfanne erhitzen Zwiebel an-
diinsten, dann die Champignons und die Eierschwammerl dazugeben und kurz anbraten, mit Gemise-
briihe aufgieBen und einkochen, bis die Flussigkeit verdampft ist. Etwas abkiihlen lassen und mit Ei,
Kase, Krauter, Salz und Pfeffer vermischen.

5. Wenn die Kartoffel weich gekocht sind schalen und noch heil
durch die Kartoffelpresse driicken. Die restlichen Kartoffel schalen
und roh fein reiben, dann in einem Sieb gut ausdriicken. Beide Kar-
toffelteile mit Mehl und 1 Ei vermengen und mit Salz, Pfeffer und
Muskat kraftig wiirzen.

6. 2wei Bahnen Frischhaltefolie tiberlappend auflegen und mit Ol
bestreichen, Kartoffelteig darauf in rechteckiger Form anbringen
(Tipp: Frischhaltefolie sollte ca. 15 cm vom Rand an der oberen
langeren Seite frei bleiben) und Pilzmasse auf dem Kartoffelteig
verteilen. Teig mit Hilfe der Frischhaltefolie von unten her aufrollen
und in die Folie einschlagen so das eine kompakte Rolle entsteht.
2um Schluss noch in Alufolie einrollen. In Salzwasser leicht kochend
ca. 30 Minuten ziehen lassen.

7. SoBenansatz mixen, nochmals kurz einkochen lassen und eventuell etwas binden und nachwiirzen.



