Kartoffelrosti mit Speck, /4
Bergkidise und Salat

Zutaten

FUR DIE ROSTIS:

¢ 300 g groRe mehlige Kartoffeln FUR DEN SALAT:

1,5 EL Meerrettich aus dem Glas e 200 g Kohlrabi
e Salz, Pfeffer aus der Miihle e 200 g Mobhren
e 1/2 EL frische Rosmarinnadeln e 1 Orange
e 10 EL Rapsol e 2 EL Apfelessig
e 150 gerdaucherter Bauchspeck e 1TLHonig
e 150 g gemischte frische Pilze, kiichenfertig e 2 EL Rapsol

Salz, Pfeffer aus der Mihle
2 EL Pinienkerne
1/2 Bund Rucola

2 Knoblauchzehen
1 kleine rote Zwiebel

5 Radieschen

% EL Butter

Salz, Pfeffer aus der Mihle

150 g guten, kraftigen Bergkase (Gouda,
Gruyere)

Zubereitung der Rostis

Ofen mit Grill vorheizen.

Flr die Rosti die Kartoffeln schélen, raspeln (mit einer groben Rosti-Reibe) und gut ausdriicken. Die
Masse mit Salz, Pfeffer wiirzen und Rosmarin mit Meerrettich dazugeben.

Das Ol in einer Pfanne erhitzen, die Kartoffeln locker zugeben und vorsichtig in Form bringen. Die Rosti
beidseitig bei mittlerer Temperatur goldgelb beidseitig ausbacken und auf Kiichenkrepp entfetten.

In der Zwischenzeit, Radieschen waschen und vierteln. Zwiebel und Knoblauch schalen und wirfeln.
Butter in einer Pfanne aufschdumen, Bacon, Pilze, Zwiebel, Radieschen und Knoblauch darin anbraten.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Gemise anschlieBend auf der Rosti verteilen. Kdse grob raspeln und
darliber streuen. Im Ofen goldgelb unter dem Grill gratinieren.

Tipp
Die Kartoffeln wirklich gut ausdriicken und locker in die Pfanne schichten.
Wenn Sie dann die Rosti noch ohne Deckel braten, gelingen sie garantiert und werden schon knusprig.




Zubereitung des Salats

Kohlrabi und M6hren waschen, schalen, raspeln und in eine Schiissel geben. Etwas Saft der Orange
auspressen. Saft und etwas Abrieb der Orange mit Essig, Honig, Rapsél, etwas Salz und Pfeffer zu den
Gemduseraspeln geben, alles gut vermischen und etwas ziehen lassen. Pinienkerne in einer Pfanne ohne
Fett rosten. Rucola abbrausen, trocken schiitteln, etwas kleiner schneiden und mit den Pinienkernen
unter den Salat mischen.




