Kartoffel-Rettich-Rosti

(2 Portionen)

Fiir die Rosti:

500 g Kartoffeln

200 g Rettich

1 Zwiebel

1 EL gehackte Petersilie
2 Eier

2 EL Maisstirke

1 TL Salz

Pfeffer, Muskatnuss

Fiir die Sour Cream:

100 g Magerquark

50 g Créme fraiche

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

1 EL gehackte Petersilie
1 TL Weillweinessig

%2 TL Zucker

Ol zum Braten 1 Spritzer Zitronensaft

Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Sour Cream: Schalotte fein hacken, Knoblauch pressen.
Alle Zutaten in einer Schiissel miteinander verriihren, mit
Weillweinessig, Zucker, Zitronensaft sowie Salz und Pfef-
fer abschmecken. Kann gerne eine Weile durchziehen.

Rosti: Zwiebel fein hacken, geschilte Kartoffeln und den
Rettich reiben. Zwiebel und Salz dazugeben und kurz ste-
hen lassen. Die Masse durch ein Sieb oder Passiertuch aus-
driicken. Petersilie, Eier & Maisstirke dazugeben und al-
les miteinander vermischen, mit Pfeffer und Muskatnuss
abschmecken. Je Rosti einen gehéduften Essloffel der
Masse in die beschichtete, mit Ol erhitzte Pfanne geben
und flach driicken und bei mittlerer Hitze etwa 10 Minuten
beidseitig goldbraun ausbacken. Die Rd&stis mit Sour
Cream servieren. Dazu passt ein frischer, griiner Salat.

Guten Appetit!



