KOCHEN IM ZEICHEN
DES GUTEN GESCHMACKS

SURKARTOFFEL-ROSTI AUS DER PFANNE
MIT RAUCHERLACHS UND CREME FRAICHE

HAUPTZUTAT
Kartoffeln

ZUBEREITUNGSZEIT
Unter 1 Stunde

PORTIONEN
2-4

Ubung macht den Meister und wenn Sie die Zubereitung dieser Résti erst einmal perfektioniert
haben, werden Sie sich ein besonderes Friihstlick ohne diese Leckerei aus der Pfanne nicht mehr
vorstellen kdnnen.

ZUTATEN

FUR DIE SUSSKARTOFFEL-ROSTI e 60 ml Olivendl sowie ca. 15-20 g Butter
e 3 groRe Kartoffeln, geschalt (600 g) e 100 g Raucherlachs
e 2 mittelgroRe Siikkartoffeln, geschalt e 30 ml Créme fraiche

(400 g) e 15gKapern

e 2 Eier (GroRe L), verquirlt e Dill, nach Belieben
e 5ggemahlener Koriander e Gemahlener schwarzer Pfeffer, nach Belieb
e 5 ggemahlener Kreuzkiimmel o Eingelegte rote Zwiebeln zum Servieren
e Ein wenig geschmolzene Butter e Fein geschnittener Staudensellerie zum Gal
e Meersalz e Frische Zitronenspalten zum Abschmecken

Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer,
nach Belieben

ZUBEREITUNG

1)
2)
3)
4)
5)

6)

7)

Die Kartoffeln und StRkartoffeln mit einer Reibe in grobe Raspel reiben.

Nicht abspiilen, da dadurch die Starke verloren geht.

Die Kartoffeln in ein Geschirrtuch einwickeln und tiberschiissige Flissigkeit ausdriicken.
Dadurch werden die Résti nachher knusprig und nicht matschig.

Die trockenen Kartoffeln mit Ei, Salz, Pfeffer, Koriander und Kreuzkiimmel in eine Schussel
geben.

Gut mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit etwas geschmolzener Butter ibergieBen und gut
miteinander vermengen.

Eine groRzligige Menge Olivendl und 15 g Butter bei niedriger bis mittlerer Temperatur in
einer 26-cm-Bratpfanne von Le Creuset erhitzen.
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8) Sobald die Butter-Ol-Mischung zu brutzeln beginnt, so viel geriebene Kartoffelmischung in
die Pfanne geben, dass der Boden zu 1-2 cm bedeckt ist. Mit einem Pfannenwender flach
driicken.

9) Nach 2 Minuten etwas Butter auf das Rosti geben. 4-5 Minuten braten oder bis die Rander
knusprig und goldbraun werden.

10) Eine groRziigige Menge Olivendl (iber die Rander des Rosti gieRen. Dadurch lasst er sich
besser wenden. Sobald sich der Rosti beim Schwenken der Pfanne bewegt, ist er bereit zum
Wenden. Zum Wendern die Pfanne mit einem Teller bedecken und den Résti vorsichtig auf
den Teller stirzen. Den Rosti wieder in die Pfanne geben und weitere 3 Minuten auf der
anderen Seite braten. Wenn der Rosti etwas zerfillt, einfach wieder zusammenpressen und
ein wenig langer braten.

11) Mit Creme fraiche, Raucherlachs, Kapern, Dill und schwarzem Pfeffer anrichten und mit fein
geschnittenem Staudensellerie und eingelegten roten Zwiebeln garnieren.

12) Sofort servieren.
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