Kartoffel-Wurzelgemiise-Rasti mit goldenem Kraut

1/2 Rosti

Dauer: Mittel ~ Kategorie: Isst-Gut-Rezept Hauptspeisen Vegetarisch ~ Saison: Ganzjahrig  Fir: 4 Personen

Zutaten
. 70 0 G .............. me h Ilge Ka rtOFFeln ...........................................
. 2 ..................... kleme Kar Otten ...............................................
CA1OOG ......... Knonense“e”e ...............................................
1 ..................... ZWIebel .......................................................
3 ..................... KnOblaUChzehen .............................................
3 ..................... Eler ...........................................................
8EL ................. grlfﬁgeSMehl ................................................
.......................... Salz
.......................... Pfeﬁer
Verfasst von: Martina Hofelmaier gemahlener Muskat
gehackte Petersilie
.......................... BUtterSChmalzzumBraten
Zubereitung
1. Zwiebel und Knoblauch fein wiirfelig schneiden, Kartoffeln, Karotten und Sellerie schalen und grob reiben.
2. Salzenund 5 Minuten ziehen lassen.

3. Gut ausdriicken.

4.  Alle Zutaten vermengen.

5. Falls die Masse zu weich ist, etwas Mehl hinzugeben.

6. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen.

7. 2 bis 3 EL der Masse pro Rasti in die Pfanne geben und leicht andriicken.
8. Von beiden Seiten knusprig und goldgelb braten.

9. Die Rosti bis zum Servieren im Backrohr warmhalten.



Info

Isst-Gut-Rezept, Erdapfel-Tag

&é&? schmeckt



Kartoffel-Wurzelgemiise-Rasti mit goldenem Kraut

2/2 Dip

Dauer: Mittel ~ Kategorie: Isst-Gut-Rezept Hauptspeisen Vegetarisch ~ Saison: Ganzjahrig  Fir: 4 Personen

Zutaten

2506 .............. Skyr ...........................................................
.......................... Salz
.......................... Abnebundsaﬂvontlothrone
”L .................. Homg .........................................................
1T |_ .................. SCharFer semc .................................................

Verfasst von: Martina Hofelmaier

Zubereitung

1. Alle Zutaten miteinander verrihren und abschmecken.
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