Rosti mit Wild-Preiselbeeren

Leckere RoOsti

Rosti habe ich auch schon einmal zubereitet. Man kann sie aus
rohen oder gekochten Kartoffeln zubereiten. Ich bereite sie
aus gekochten Kartoffeln zu, dann muss ich sie nicht so lang
braten, da die Kartoffeln ja schon gar sind.

In originale Rosti kommen ubrigens keine Eier zur Bindung, die
Rosti werden nur mit Salz und Pfeffer gewlrzt.

Ich reibe die Kartoffeln grob auf einer Kichenreibe mit
Schalen, da ich Bio-Kartoffeln verwende, bei denen die Schalen
essbar sind.

Da man Rosti herzhaft oder sull zubereiten kann, bereite ich
sie diesmal mit einigen Loffeln Wild-Preiselbeeren zu.

Zutaten fiir 2 Personen:


https://www.nudelheissundhos.de/2016/06/28/roesti-mit-wild-preiselbeeren-2/

= 12-13 Kartoffeln

=6 TL Wild-Preiselbeeren
= Salz

 Pfeffer

Zubereitungszeit: 25 Min.

Wasser in einem Topf erhitzen und Kartoffeln darin 10-12
Minuten kochen. Herausnehmen, auf einen Teller geben und
abkihlen lassen.

Kartoffeln auf einer Kichenreibe grob in eine Schissel reiben.
Mit Salz und Pfeffer wurzen und alles vermischen.

Ol in einer Pfanne erhitzen und ein Viertel der Kartoffelmasse
hineingeben. Mit dem Kartoffelstampfer oder dem Pfannenwender
flach dricken. Auf beiden Seiten jeweils 3-4 Minuten kross
anbraten. Herausnehmen, auf einen Teller geben und warmhalten.
Rosti in vier Durchgangen in der beschriebenen Weise
zubereiten.

Rosti auf zwei Teller verteilen, jeweils 3 TL Wild-
Preiselbeeren dazugeben und servieren.



