heute gibt es...
Wirsing-Rosti

Zutaten: (fur 12 Stuck)

4009 Kartoffeln (vorwiegend festkochend)
300g Wirsingblatter

1509 geriebener Parmesan

1209 Semmelbrésel/Paniermehl

2 Eier

Salz

Pfeffer

Rapsoél/Sonnenblumendl zum Braten

Benotigte Utensilien:

Kochtopf mit Deckel, Kartoffelstampfer

Zubereitung:

1.

Die Kartoffeln schalen, in grobe Wurfel schneiden, in einem mit Wasser geflllten Topf geben
und bei geschlossenem Deckel kochen. Sobald das Wasser kocht bei mittelstarker Hitze 15
Minuten kocheln lassen.

In der Zwischenzeit die Wirsingblatter gut waschen und grobe Mittelrippen mit dem Messer
entfernen.

Die geputzten Blatter nach der 15 minutigen Kochzeit zu den Kartoffeln dazugeben und fur etwa
5-10 Minuten mit kochen bzw. bis die Kartoffelwurfen weich sind. AnschlieBend das Gemduse
abseihen und kurz abdampfen lassen.

Die Wirsingblatter nun leicht zusammendrucken, sodass Uberschussiges Wasser entfernt wird
und in diinne Streifen schneiden. Die Kartoffeln mit einem Kartoffelstampfer zerquetschen.

. Sobald das Gemuse vollstandig abgekUhlt ist den Kase, die Semmelbrésel und die Eier

dazugeben und zu einer homogenen Masse vermengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Aus der Masse nun Kreise formen, die etwa 1 cm hoch sind und einen Durchmesser von 10 cm
haben. In einer Pfanne Ol erhitzen und die Résti unter mehrmaligem Wenden goldbraun braten.
Nach dem Braten auf einen mit Klichenpapier ausgelegten Teller geben, sodass Uberschissiges
Ol aufgenommen werden kann.

Lauwarm servieren.

Tipps:

Die Rosti konnen pur oder auch mit einem Krauterquark serviert werden.

Man kann die Wirsing-Rosti am Vorabend zubereitet und am nachsten Tag gebraten werden.
Dafur die geformten Rdsti nebeneinander auf einen Teller legen, mit Frischhaltefolie abdecken
und ca. 10 Minuten vor dem Braten aus dem Kuhlschrank nehmen.
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