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Christian Henze Dienstag, 12. Dezember 2023
Kartoffelrésti mit Speck, Pilzen und Kase Rezept flr 4 Personen

Dauer: 45 Minuten
Schwierigkeitsgrad: leicht
Heimatkiche

Zutaten:

Fur den Salat:

3009 Kohlrabi

300 g Mohren

1 Bio-Orange

3 EL Apfelessig

1EL Honig

3 EL Rapsol

etwas Salz

etwas Pfeffer aus der Muhle

1 Bund Rucola

209 Sonnenblumenkerne, gerostet
Fir die Rosti:

600 g Kartoffeln, mehlig kochend
etwas Salz

etwas Pfeffer aus der Muhle

309 Meerrettich aus dem Glas
150 ml Rapsol

2 rote Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

150 g geraucherter Bauchspeck
250 ¢ Champignons

200 g Bergkase (z.B. Emmentaler, Gruyére)
1EL Butterschmalz

Zubereitung

1. Fur den Salat Kohlrabi und Méhren waschen, schélen, raspeln und in eine Schiissel
geben.

2. Orange heild abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben. Orange halbieren und den
Saft auspressen.

3. Etwas Orangenabrieb und -saft mit Essig, Honig und Rapsdél zum geraspelten Gemiise
geben, mit Salz und Pfeffer wirzen, alles gut vermischen und den Salat etwas ziehen
lassen.

4. Fir die Rosti die Kartoffeln waschen, schélen und auf einer Kiichenreibe grob raspein.
AnschlieBend die Kartoffelraspel in ein sauberes Kiichentuch geben und gut ausdriicken.
5. Kartoffelraspel mit Salz und Pfeffer wiirzen und den Meerrettich untermischen.

6. In zwei groRBen Pfannen jeweils die Halfte vom Ol erhitzen. Je die Halfte der
Kartoffelraspel locker zugeben und vorsichtig zu 2 Rdsti pro Pfanne formen. Die Rosti
beidseitig jeweils 6-8 Minuten bei mittlerer Temperatur goldgelb braten, dann auf
Kiichenpapier entfetten.

7. In der Zwischenzeit die Zwiebeln und den Knoblauch schélen und fein wiirfeln.

8. Speck wirfeln. Champignons putzen und in diinne Scheiben schneiden. Den Kése reiben.
9. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, Zwiebel darin anschwitzen, Pilze, Knoblauch und
Speck zugeben und anbraten.

10. Backofen auf 190 Grad Oberhitze oder die Grillfunktion einschalten.

11. Die Rosti auf ein Backblech geben, den Zwiebel-Speck-Mix darauf geben und mit dem
Kase bestreuen.
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12. Rosti in den vorgeheizten Ofen geben und einige Minuten tiberbacken, bis der Kase
goldgelb geschmolzen ist.

13. Rucola abbrausen, trocken schitteln, etwas kleiner schneiden und direkt vor dem
Servieren unter den Salat mischen. Sonnenblumenkerne aufstreuen.

14. Rosti und Salat auf Teller verteilen und servieren.

Pro Portion: 910 kcal/ 3810 kJ
35 g Kohlenhydrate, 31 g Eiweil3, 72 g Fett



