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Rezepte zum Schlemmen

Kartoffelrosti aus dem Ofen mit Frihlingssalat

Kategorie: Gemusegerichte -

Kartoffelrosti

1,5kg
2,0 groRRe
2,0

2,0 EL

2,0EL

Kartoffeln

Zwiebeln (a ca. 70q)
Eier

Mehl

Salz und Pfeffer
Krauterbutter

Frihglingssalat

200 ¢

2,0
6,0
30,0 ml
30,0 ml
30,0 ml
10EL

10TL

Fruhlingskrauter,
-bliten und -blatter
Mohren
Radieschen
Olivendl
Balsamico bianco
Apfelsaft
getrocknete
Salatkrauter
Zucker

(Angaben fir 6 Personen)

Aufwand: gering - Preis: gering - fur Gruppen: ja - vegetarisch: ja

Im Ofen statt in der Pfanne zubereitet, machen Kartoffelrdsti
weniger Arbeit, gerade wenn man fur viele Leute kocht. Die
Zutaten fur den Fruhlingssalat (z.B. Vogelmiere, Lowenzahnblatter,
Ackerveilchen, junger Spinat, Portulak, Giersch, Taubnesseln,
Géanseblimchen) kann man selbst sammeln oder auf dem Markt
oder im Bioladen kaufen. Mit einem entsprechend variierten Salat
haben Kartoffelrosti natirlich zu jeder Jahreszeit Saison.

Die Krauterbutter kann man auch leicht selbst machen: Dazu
einfach Butter, Schnittlauch, Petersilie, Knoblauch und Salz
vermengen. Ersatzweise kann man fur die Rosti auch normale
Butter verwenden.

Zubereitung

Fir die Kartoffelrdsti die Kartoffeln schalen, waschen und grob reiben. Bei
grof3en Mengen ist dafiir eine Kiichenmaschine hilfreich, bei kleinen
Mengen geniigt eine einfache Reibe. Die Zwiebel ebenfalls reiben oder
fein hacken. Beides mit Ei und Mehl vermengen und kréftig mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Ein Backblech mit der Hélfte der Krauterbutter einfetten.
Die Kartoffelmasse auf dem Blackblech ausstreichen. Die restliche
Krauterbutter in Flockchen darauf verteilen. Die Kartoffelrdsti im
vorgeheizten Ofen bei gut 200°C 15-20 Minuten backen. Bei groRen
Mengen, fir die man mehrere Bleche bendtigt ggf. die Bleche
zwischendurch tauschen, damit alles gleichmafig braunt.

Waéhrend der Backzeit die Salatzutaten waschen, die
Krauter/Blatter/Bliten (z.B. Vogelmiere, Lowenzahnblatter, Ackerveilchen,
junger Spinat, Portulak, Giersch, Taubnesseln, Gansebliimchen) in einer
Salatschleuder trocknen, die Méhren und Radieschen in diinne Scheiben
schneiden. Alles in einer Salatschiissel mischen.

Fir das Dressing Olivendl, Essig, Saft, Salatkrauter und Zucker griindlich
vermischen (z.B. in einem Schittelbecher) und lber den Salat geben und
unterheben.

Die Kartoffelrésti mit dem Salat auf Tellern anrichten und servieren.
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