Barlauch-Rosti

Kategorien:  Gemiuse, Kartoffeln
Zutaten fur: 1 Rezept

800 Gramm Pel | kartoffeln vom Vort ag
(geschadlt und auf einer Rostiraffel gerieben)
2 Teel . Sal z
100 Gramm Barl auch; klein geschnitten
2 Essl. Butter
4 Essl . Wasser

Anleitung:

Di e geriebenen Kartoffeln mt Barlauch mschen und kraftig mt Salz
wirzen. In einer Pfanne die Halfte der Butter erhitzen und die

geri ebenen und gewlirzten Kartoffeln darin knusprig anbraten. Mt

ei ner Kichenhand (Bratschaufel chen) die Rosti zu ei nem konpakt en

Fl aden zusammendricken. Mt einem Tell er zudecken. Auf kleinstem
Feuer ca. 10 M nuten braten.

Mt Hilfe des Tellers den Rostifl aden undrehen, so dass die
knusprige Seite auf dem Teller oben ist. Die restliche Butter in der
Pf anne schnel zen | assen. Danach den Rostifladen mit der noch nicht
gebratenen Seite nach unten in die Pfanne gleiten |assen.

Ri ngs um den Rostifl aden, dem Pfannenrand entlang, etwas \Wasser
zugeben, damit die Rosti feuchter und knuspriger wird. Den Teller
wi eder auf die Pfanne | egen. Wenn bei de Seiten gol dbraun gebraten
sind, die ROosti auf einer Platte servieren.

Quédle:
Was die GolBnutter noch wusste
Bar |l auch, der edle Vetter des Knobl auchs
Rezept erfasst mt *RK* 25.02.2013
von Konrad Hei znann



